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Il gusto autentico dei cereali, unito alla 
bonta di ingredienti sani, nutrienti e 
naturalmente golosi. 


Scopri i prodotti Germinal Bio! 
Visita lo shop su www.nutrilatuasalute.it 


www.germinalbio.it Seguici su f 


Foto di M. Sjéberg 


Maggio ardito e bello 

.."viene con un garofano all'occhiello” recitava una bella 
poesia di Gianni Rodari. E con tante prelibate ricette, 
aggiungiamo noi! Il mese, d'altra parte, è dei più fecondi 
e invita a colmare la sporta della spesa di ortaggi, verdure, 
legumi, frutta fresca e primizie estive. E a desinare 
all'aperto: scampagnate, merende, pranzi sotto al pergolato... 
le occasioni di condivisione più piacevoli sono queste, perciò 
la cucina si fa più leggera, ma non meno saporita di quella 
invernale; la tavola si veste di allegria, spesso si attrezza 
anche per “l’asporto”. Trionfano lo street food (rigorosamente 
all'italiana, vista la varietà che vantiamo in ogni regione!) 

e i piatti “green”: panzerotti alle erbe, panini farciti e pizza 
ai fiori di zucca burrata e alici per i picnic e risotto bouquet 
garni, spaghetti vegetali di carote e barbabietole, gnocchetti 
crema di spinacini feta e mandorle, orecchiette al pesto 

di zucchine e pistacchi, per gli “erbivori”. Zuppa di fave 

e frittata di tagliolini, rollè e omelette fondente, invece, per 
un buffet di campagna rustico-chic. Pasta condita con pesti 
ortolani... per tutti i giorni! Tante ancora le ricette della bella 
stagione, alcune anche con scuola di cucina per preparazioni 
ad arte, come il brodetto di razza, le caramelle di fiori 

al vapore, il tonno di coniglio sott'olio. E poi la torta di 

pane, pronta in 4 mosse: super gustosa, super facile, super 
economica, tanto che l'abbiamo eletta “ricetta del mese”. 

Ma maggio è anche il mese più dolce che c’è, tra Festa 

della Mamma e cerimonie varie... via alle prove tecniche 

di matrimonio, dunque, con le mini wedding cake da testare 
preventivamente in casa, con grande ritorno delle torte 
tradizionali, nella versione “nuda” (naked cake), di tendenza 
più attuale, o con classica copertura glassata e decér. 

I ciambelloni invece sarebbero per tutte le stagioni, 

ma quelli al limone e alla menta e cioccolato sono 

perfetti per la primavera inoltrata. A rappresentare 

il mese delle fragole, però, non poteva che essere 

un sontuoso tiramisù: e la versione di ricetta 

in “dolce attesa” di Giulia Steffanina (che, nel 

frattempo, giusto prima di andare in stampa, 

è diventata mamma della piccolo Guia!) è decisamente 

più speciale, perché ha il sapore dell'amore. 

Auguri a Giulia e a tutte le mamme! 
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di Val Venosta 








Montepremi totale euro 44.070,90 + IVA - Estrazione finale entro il 14.07.2016 


Scopri tutti i premi e come partecipare su www.vincilecoccinelle.it 
Le immagini delle auto proposte sono solo a scopo dimostrativo. 
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La patata Novella Selenella è un Tesoro perché: 


* maturata al sole primaverile e raccolta per prima 
» delicata, dalla polpa Tenera » fonte di selenio* 
‘100 italiana e certificata * garantita dal Consorzio 


*Selenio 9 mcg/100g; 19% NRV/100g - NRV: Valori Nutritivi di Riferimento di un adulto medio 


Per maggiori informazioni visita il sito selenella.it Selenella, un tesoro di patata. 
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Porci Ri Alice tv - peccati di gola Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 


SERVIZIO ABBONAMENTI E ARRETRATI 
Informazioni: tel. 039 99.91.541- fax 039 99.91.551 I [© 
Orari: 9-13 / 14-18 dal lunedì al venerdì È 





MORA 


I QUADERNI 


di 


1 Î MMGGBARNIA FILM Li IC RIRENTT atti: 
IL iti Mellito MERA, all'u Li 


bra COELI NI Mil para 
FIERO Io È AREA E 


ft At i ERE ii Di on Pe] 





iti WE ee" &9p0>”y ] 
tà 
pi nia } 7 
È i % E 
tI P go 
ai sl 





cella 


x 


ui 


c/ mese 


= 


“SCUOLA 


© 


ISU9I) DIAJIS IP 010] a DYSDIYN A 








50 g) 


t i se î 
1 


i formaggio. 


attugiato 
0 g di 





CINA 


REL 


er 4-6 persone] i 


(p 


i gruyère a cubetti 





Ingredienti 
1/2 baguette (c 


fl 
LI 
di 


ì 
Ù 
È 


70 


METTETE IL PANE 

NEL SACCHETTO 

Tagliate la baguette a fettine e poi dividetele a metà. 
In una ciotola rompete le uova e sbattetele con una 
forchetta; unite il latte e un pizzico di sale, profumate 
con una macinata di pepe e amalgamate per bene. 
Raccogliete il pane in un sacchetto di plastica. 








AGGIUNGETE 

GLI ALTRI INGREDIENTI 
Versate il composto di latte 

e uova sulle fettine di pane. 
Cospargete con la pancetta, 
tagliata a dadini, 

e il formaggio grattugiato. 


SCUOTETE 

IL SACCHETTO 

Chiudete il sacchetto 

e scuotetelo per bene in modo 
che tutti gli ingredienti 

si mescolino. 


VERSATE IN TEGLIA 

E INFORNATE 

Disponete il composto in una teglia, ben 
imburrata. Aggiungete il gruyère a cubetti 

e l'erba cipollina tritata e infornate a 180 °C 
per circa 40 minuti. Trascorso il tempo 

di cottura, sfornate, profumate con altra erba 
cipollina, tagliuzzata, e servite. 
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LA FAMIGLIA DI “ALICE CUCINA" SI ALLARGA! 
PER FESTEGGIARE IL LIETO EVENTO, 

NEL MESE DEDICATO ALLE MAMME, 
GIULIA STEFFANINA, DIVENTATA MAMMA 
PROPRIO MENTRE SCRIVIAMO, REALIZZA 
UN GHIOTTISSIMO TIRAMISU FRAGOLE 
E CIOCCOLATO. TALMENTE GHIOTTO 
DA ESSERSI MERITATO LA COVER DI ALICE 


di EMANUELA BIANCONI; ricetta di GIULIA STAFFANINA* - foto di MARIE SJOBERG 


(ramisi al cocca con fragole 
Yeglie di cioccolato e meringhe dl cacao 
Ingredienti (per 6-8 persone) 


per la crema al MOSCOrpone 
1 kg di mascarpone 
240 g di tuorli pastorizzati 


per il pan di Spagna al cocco 
7 vova; 160 g di farina 
(più altra per la teglia) 


50 g di fecola 200 g di zucchero 
200 g di zucchero 250 g di albumi 
50 g di farina di cocco; burro —pastorizzati 


per le sfoglie di cioccolato 
400 g di cioccolato 
fondente 


per la salsa di fragole 
3 cestini di fragole 
100 g di zucchero a velo 


per la decorazione 
fragole intere 
cioccolato fondente 


per le meringhe al cacao 
200 g di zucchero 
100 g di albume 


30 g di cacao amaro in polvere 


Preparazione 


1. Per le sfoglie di cioccolato: fate sciogliere il cioccolato, stende- 
telo sottilmente su fogli di carta forno e poi fate raffreddare. Per il 
pan di Spagna: lavorate le uova con lo zucchero a bagnomaria a 
35 °C fino a ottenere un composto chiaro e spumoso. 


2.. Trasferite il composto in una planetaria e proseguite a montare 
per circa 15 minuti. Setacciate la fecola e la farina e incorporatele 
poco a poco all'impasto, mescolando con una frusta a mano. Unite 
infine la farina di cocco e amalgamate per bene. 


3. Imburrate e infarinate una teglia da 28 cm di diametro, ver- 
sate il composto e infornate a 180 °C per circa 20 minuti. Levate e 
fate raffreddare. Per la salsa: lavate e mondate le fragole. Taglia- 
tele a pezzetti e raccoglieteli nel bicchiere di un frullatore; unite lo 
zucchero a velo e 2 bicchieri di acqua, e frullate per bene. 


4. Per le meringhe: montate a neve ben ferma l'albume con lo 
zucchero; incorporate infine il cacao. Raccogliete il composto in 
un sac à poche e formate tanti grissini su una teglia, foderata con 





carta forno. Infornate a 80 °C e fate cuocere per circa 2 ore. 
Levate e lasciate raffreddare. 


5. Per la crema al mascarpone: montate i tuorli pastorizzati con 
la metà dello zucchero; unite il mascarpone e lavorate per bene. 
Montate a neve ben ferma gli albumi con lo zucchero restante 
e poi incorporateli delicatamente al composto, mescolando dal 
basso verso l'alto. 


©. Con un po' di crema velate il fondo di una teglia in vetro ret- 
tangolare. Distribuite sopra il pan di Spagna, tagliato a fettine e 
bagnato con la salsa di fragole, e ricoprite con la crema. Mettete 
una sfoglia di cioccolato e qualche fragola fresca, e proseguite a 
realizzare gli strati fino a esaurimento degli ingredienti. 


7. Guarnite la superficie del tiramisù con le fragole fresche, rico- 
perte con un po' di cioccolato fuso, le meringhe al cacao e qual- 
che sfoglia di cioccolato spezzettata. Trasferite in frigorifero fino 
al momento di servire, quindi tagliate a fette e portate in tavola. 


1 


a 















sui Si fi L'E 
Canile Ù i i 
ME gd ISU 


“E ALTRETT TAI TI INTEGRALI. TUTTI 
VITE AD ARTE, DANNO | 
‘FORMA A PIZZE FRAGRANTI, VEE: 

‘ SOFFICI E PERFETTAMENTE 

nr” ‘*ALVEOLATE. FARCITE CON 


“HCO pere) MI TANTI GOLOSI INGREDIENTI 








IL i | 


nt |. DI STAGIONE, SORPRENDONO 
(TT. PER DIGERIBILITÀ E BONTÀ 


a.cura della redazione - ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 


lo 
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LE MANI IN PASTA 





Pizza bianca 
con fave cipolle 

C PECCHiNo 

Ingredienti (per 4 persone) 


2 pesetti di impasto classico 
350 g di fave già sgusciate 
3 cipolle medie 

pecorino romano 

semola di grano duro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lessate le fave in abbon- 
dante acqua leggermente sa- 
lata, quindi scolatele e tenete 
da parte. In una padella fate 
appassire le cipolle, tritate fi- 
nemente, con un filo di olio. 
Aggiungete le fave e un mesto- 
lino della loro acqua di cottu- 
ra, e proseguite la cottura fino 
a quando le fave risulteranno 
tenere. Spegnete e profumate 
con una macinata di pepe. 


2. Nel frattempo accendete 





il forno, in modalità statica, e 
portatelo alla massima tem- 
peratura. Mettete una teglia, 
o meglio ancora la pietra re- 
frattaria, in forno e fatela scal- 
dare. Trasferite delicatamente 
le pizze, mettendone una per 
volta, su una pala o un tagliere 
di legno sottile, spolverizzato 


con un po' di semola. 


3. Distribuite le fave e le ci- 
polle sui dischi di pizza e com- 
pletate con un filo di olio. Con 


COME 


SSESSZZE ERA 


un po' di semola spolverizzate 
velocemente la teglia rovente 
e lasciatevi scivolare le pizze. 
Mettete sul piano intermedio 
del forno e fate cuocere per 
una decina di minuti, monito- 
rando il livello di doratura. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate le pizze, comple- 
tate con un filo di olio e spolve- 
rizzate con un po' di pecorino 
grattugiato. Tagliate a spicchi 
e servite. 





Pira bianca 
CON gamberetti 
do 


inSalatina 
di primavera 
eSracchino 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 pesetti di impasto classico 
500 g di gamberetti 

250 g di stracchino 
insalatina mista 

(valeriana, erbette, rucola 

e fiorellini eduli) 

semola di grano duro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Accendete il forno, in mo- 
dalità statica, e portatelo alla 
massima temperatura. Mettete 
una teglia, o meglio ancora la 
pietra refrattaria, in forno e fa- 
tela scaldare. Trasferite delica- 
tamente le pizze, mettendone 
una per volta, su una pala o un 


tagliere di legno sottile, spolve- 
rizzato con un po' di semola. 


2. Sgusciate i gamberetti 
ed eliminate il filamento scuro 
dell'intestino. Lessateli in acqua 
bollente e salata per qualche 
minuto; una volta cotti, scola- 
teli e teneteli da parte. Condite 
le pizze con un filo di olio e 
distribuite sopra lo stracchino 
in fiocchi. Irrorate con un altro 
filo di olio. 


3. In una ciotola condite l’in- 
salatina con un filo di olio e un 
pizzico di sale. Aggiungete i 
gamberetti e tenete da parte. 
Con un po’ di semola spolve- 
rizzate la superficie della te- 
glia rovente e lasciatevi scivo- 
lare le pizze. 


4. Mettete le pizze sul pia- 
no intermedio del forno e fa- 
te cuocere per una decina di 
minuti, monitorando il livello di 
doratura. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e distribuite 
sopra un po' di insalatina con 
i gamberetti. Tagliate a spicchi 
e servite. 





(ha a bianca 
H o o o o 
con fagiolini nocciole 


e gorgonzola 
Ingredienti (per 4 persone) 


2 pesetti di impasto classico 
350 g di fagiolini già lessati 
300 g di gorgonzola 
piccante 


200 g di fiordilatte 

30 g di nocciole già tostate 
semola di grano duro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Accendete il forno, in mo- 
da 


massima temperatura. Mettete 





ità statica, e portatelo alla 


una teglia, o meglio ancora la 
pietra refrattaria, in forno e fa- 
tela scaldare. Trasferite delica- 
tamente le pizze, mettendone 
una per volta, su una pala o un 
tagliere di legno sottile, spolve- 
rizzato con un po' di semola. 


2. Tritate grossolanamente il 
fiordilatte e strizzatelo accura- 
tamente con le mani. Distribui- 
tene un po' sui dischi di pizza 
e completate con i fagiolini, la 
metà delle nocciole tritate e il 
gorgonzola a fiocchetti. Sala- 
te e irrorate con un filo di olio. 


3. Con un po’ di semola 
spolverizzate la superficie del- 
la teglia rovente e lasciatevi 
scivolare le pizze. Mettete sul 
piano intermedio del forno e 
fate cuocere per una decina di 
minuti, monitorando il livello 
di doratura. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate le pizze e ultimate 
con un filo di olio a crudo e le 
nocciole restanti, tritate. Taglia- 
te a spicchi e servite. 





IMPASTO CLASSICO 
“BIANCO” 


Fate sciogliere 12 g di lie- 
vito di birra fresco in 300 g di 
acqua a temperatura ambien- 
te; versate a pioggia 300 g di 
farina W 260 (o di manitoba) 
e 200 g di semola di grano 


duro, e iniziate a impastare. 


Aggiungete 30 g di olio ex- 
travergine di oliva e 9 g di sa- 
le, e lavorate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, trasferite- 
la in una ciotola, leggermente 
unta, coprite con la pellicola 
trasparente e fate lievitare per 
circa un'ora. 


Trascorso il tempo di lievita- 
zione, capovolgete l'impasto su 
un piano di lavoro infarinato, 
schiacciatelo delicatamente con 
i polpastrelli, senza tirare trop- 
po, e avvolgetelo su se stesso in 
modo da formare un cilindro. 


Tagliate il cilindro a metà e 
formate due pesetti, facendo- 
li roteare sul piano di lavoro. 
Disponeteli ben distanziati sul 
tagliere infarinato e ungete 
leggermente la superficie. Co- 
prite con un foglio di pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
per 30-45 minuti, o comunque 
fino al raddoppio del volume 
iniziale, in un luogo riparato. 


Trasferite i pesetti di impasto 
sul piano infarinato, schiaccia- 
teli delicatamente con i polpa- 
strelli e fateli roteare in modo 
da ottenere un cerchio di circa 
20 cm di diametro, assottiglian- 
do il centro e mantenendo un 
bordo leggermente più spesso. 


Te, 





7, 
APAragi e Scaglie di grana 
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burrata e alici marinate 
(peg. 24) 
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LE MANI IN PASTA 





Pza fg 

CON Pec 7 aparagi 

C scaglie di grana 
dI I 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 pesetti di impasto 
integrale 

250 g di asparagi 

già puliti e lessati 

200 g di speck a cubetti 
250 g di fiordilatte 
grana 

semola di grano duro 
olio extravergine di oliva 


pepe 


Preparazione 


1. Accendete il forno, in mo- 
dalità statica, e portatelo alla 
massima temperatura. Mettete 
una teglia, o meglio ancora la 
pietra refrattaria, in forno e fa- 
tela scaldare. Trasferite delica- 
tamente le pizze, mettendone 
una per volta, su una pala o un 
tagliere di legno sottile, spolve- 
rizzato con un po' di semola. 


2. Affettate i gambi degli 
asparagi e tenete da parte le 
punte; tritate grossolanamente 
il fiordilatte e strizzatelo accu- 
ratamente con le mani. Farcite 
le pizze con il fiordilatte tritato, 
lo speck a cubetti e i gambi 
degli asparagi affettati, e irro- 
rate con un filo di olio. 


3. Con un po’ di semola 
spolverizzate la superficie del- 
la teglia rovente e lasciatevi 
scivolare le pizze. Mettete le 


COME 


IENTPASZIZE RIA 


pizze sul piano intermedio del 
forno e fate cuocere per una 
decina di minuti, monitorando 
il livello di doratura. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e guarnite con le 
punte degli asparagi e qual- 
che scaglietta di grana. Con- 
dite con un filo di olio a crudo, 
profumate con una macinata 
di pepe e servite. 
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Posa integrale 


(i di 
COR SCON Et 


HI 
burrata e alici 


marinate 
Ingredienti (per 4 persone) 


2 pesetti di impasto 
integrale 

200 g di alici marinate 
400 g di burrata 

20 fiori di zucca 

semola di grano duro 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Accendete il forno, in mo- 
dalità statica, e portatelo alla 
massima temperatura. Mettete 
una teglia, o meglio ancora la 
pietra refrattaria, in forno e fa- 
tela scaldare. 


2. Trasferite delicatamente 
le pizze, mettendone una per 
volta, su una pala o un tagliere 
di legno sottile, spolverizzato 
con un po’ di semola. Pulite i 


fiori di zucca e sciacquateli 
delicatamente sotto l’acqua 
corrente fredda. 


3. Condite le pizze con un 
filo di olio, distribuitevi sopra i 
fiori di zucca, salate e irrorate 
con un altro filo di olio. Con un 
po’ di semola spolverizzate la 
superficie della teglia rovente e 
lasciatevi scivolare le pizze. 


4. Mettete le pizze sul pia- 
no intermedio del forno e fate 
cuocere per una decina di mi- 
nuti, monitorando il livello di 
doratura. Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate e distri- 
buite sopra un po’ di burrata 
stracciata e le alici marinate, 
ben sgocciolate. Ultimate con 
una macinata di pepe e un filo 
di olio a crudo, e servite. 





Sio integrale 


HI o o o 
CO vavola indivia 


Prosctult 0 CIA edo 


C NOA 


Ingredienti (per 4 persone) 


2 pesetti di impasto 
integrale 

250 g di prosciutto crudo 
di montagna tagliato sottile 
2 cespi di indivia belga 
250 g di provola 

a fette sottili 

30 g di gherigli 

di noce 

semola di grano duro 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Accendete il forno, in mo- 
dalità statica, e portatelo alla 
massima temperatura. Mettete 
una teglia, o meglio ancora la 
pietra refrattaria, in forno e fa- 
tela scaldare. Trasferite delica- 
tamente le pizze, mettendone 
una per volta, su una pala o un 
tagliere di legno sottile, spolve- 
rizzato con un po' di semola. 


2. Condite le pizze con un 
filo di olio e distribuitevi sopra 
le fette di provola e le foglie 
di indivia, rivolte verso l'alto 
e disposte quasi a formare un 
fiore. Salate, pepate e irrorate 
con un altro filo di olio. Con un 
po' di semola spolverizzate la 
superficie della teglia rovente e 
lasciatevi scivolare le pizze. 


3. Mettete le pizze sul pia- 
no intermedio del forno e fate 
cuocere per una decina di mi- 
nuti, monitorando il livello di 
doratura. Trascorso il tempo di 
coltura, sfornate e condite con 
altro filo di olio. Guarnite con i 
gherigli di noce, tritati grossola- 
namente, e le fette di prosciutto, 
tagliate a spicchi e servite. 





IMPASTO 
INTEGRALE 


Fate sciogliere 12 g di lie- 
vito di birra fresco in 300 g di 
acqua a temperatura ambien- 
te; versate a pioggia 300 g di 
farina W 260 (o di manitoba) 
e 200 g di farina integrale, e 
iniziate a impastare. Aggiun- 
gete 30 g di olio extravergine 
di oliva e 9 g di sale, e lavora- 
te fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


Formate una palla, trasferi- 
tela in una ciotola, leggermen- 
te unta, coprite con la pellicola 
trasparente e fate lievitare per 
circa un'ora. Trascorso il tem- 
po di lievitazione, capovolgete 
l'impasto su un piano di lavoro 
infarinato, schiacciatelo deli- 
catamente con i polpastrelli, 
senza tirare troppo, e avvol- 
getelo su se stesso in modo da 
formare un cilindro. 


Tagliate il cilindro a metà e 
formate due pesetti, facendo- 
li roteare sul piano di lavoro. 
Disponeteli ben distanziati sul 
tagliere infarinato e ungete 
leggermente la superficie. Co- 
prite con un foglio di pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
per 30-45 minuti, o comunque 
fino al raddoppio del volume 
iniziale, in un luogo riparato. 


Trasferite i pesetti di im- 
pasto sul piano  infarinato, 
schiacciateli delicatamente con 
i polpastrelli e fateli roteare in 
modo da ottenere una forma 
ovale, assottigliando il centro e 
mantenendo un bordo legger- 
mente più spesso. 
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CHEFNUPIRI MAVERA NELL'ARIA 


POUQUET 
( GARNI: 
















FRESCHE E FRAGRANTI, LE ERBE 
AROMATICHE SONO PROTAGONISTE 
DELLE RICETTE DI DANIELE PERSEGANI 
DI QUESTO MESE. LEGATE A 
MAZZETTO O FINEMENTE TRITATE, 
ARRICCHISCONO, REINVENTANO 
E PROFUMANO DI'SRANTIPASTI 
PRIMI DI PASTA E DI RISOYSECONRI 
DI CARNE E DI PESCE, CONTORNI" 

E SALSE. IL RISULTATO? UN MEN 4 
DAI SAPORI E DAGLI AROMI UT 
IRRESISTIBILI! vo pn è 













di EMANUELA BIANCONI; 
ricette di DANIELE PERSEGANI 
foto di MARIE SJOBERG; 
prop-stylist EMANUELA ROTA 
e food-stylist ALICE ADAMS 


% Classe 1972, Daniele Persegani abita 
a Castelvetro Piacentino, paese agricolo 
della bassa Emilia, sulle rive del Po. 

Qui, insieme alla sorella, è il proprietario 
dell’Osteria del Pescatore, ristorante 
specializzato in cucina di tradizione 

(la pasta si fa ancora a mano e il brodo 
viene realizzato con tre tipi di carne!). 
Docente di cucina presso l'istituto 
Alberghiero di Salsomaggiore Terme, 

è spesso presente anche in tv! 








rcigfi grigliati condalbia al coriandolo e lime 


Preparazione 


| Ingredienti [per 4 persone) 





1. Pulite i carciofi ed eliminate le foglie ester- rifero e lasciate marinare per una notte intera. 
ne più dure; tagliateli a metà e scottateli in ac- 
qua bollente acidulata con un goccio di aceto 2. Trascorso il tempo di riposo, scaldate per 


1/2 bicchiere di 
2 bicchieri di vino 









iugateli e bene una piastra e grigliatevi velocemente i 
te un filo di carciofi, ben scolati dal liquido di marinatura. 


io bianco. Condite Levateli e distribuiteli nei piatti da portata. Ac- 
I i profumate con una ma-  compagnate con la salsa e qualche fettina di 
di pepe e mescolate. Trasferite in frigo- lime, guarnite con un po' di coriandolo e servite. 






Nel bicchiere di un mixer raccogliete 2 uova, un pizzico 


di sale e di pepe, e qualche goccia di succo di lime. 
Iniziate a frullate versando a filo 1/2 l di olio di semi 

di mais fino a ottenere una maionese densa e omogenea. 
Aggiungete 1 spicchio di aglio tritato, la scorza 


DOSDDSASDAIIAZZBBODIIIA 


del lime grattugiata e 1 cucchiaio di senape, e mescolate. 
Profumate con il coriandolo tritato e servite. 
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‘ncini fritti alla YICCA 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

500 g di farina per pizza 

(più altra per la spianatoia) 

280 g di acqua 

10 g di lievito di birra 

20 g di sale 

10 g di miele 

2 cucchiai di olio extravergine di oliva 


per il ripieno 

1 pomodoro ramato 

200 g di feta 

100 g di olive nere snocciolate 
1 mazzetto di origano 

1 cipolla rossa 

1 ciuffo di menta 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


vi serve inoltre 
olio di semi di arachide 













PREPARATE LA PASTA 

Sciogliete il lievito di birra e il miele nell'acqua tiepida. 
Fate la classica fontana con la farina, unite al centro il 
lievito sciolto e iniziate a impastare; incorporate l'olio 
e infine il sale, e proseguite a lavorare fino a ottenere 





un composto sodo e omogeneo. Dividete l'impasto 
in 10 panetti e formate altrettante palline regolari. 
Avvolgetele con la pellicola trasparente e lasciatele 
lievitare sulla spianatoia infarinata. 



















PASSATE AL RIPIENO 
Sciacquate il pomodoro ramato e tagliatelo 
a dadini; raccoglieteli in una ciotola e 
aggiungete la feta e la cipolla rossa, tagliati 
sempre a dadini. Completate con le erbe 
aromatiche, spezzettate, le olive e un filo 

di olio. Condite con un pizzico di sale, 
profumate con una macinata di pepe e 





mescolate per bene. 


FARCITE 
Trascorso il tempo di lievitazione, 
stendete le palline di impasto con le mani. 
Distribuite al centro di ciascun dischetto 
una bella cucchiaiata di ripieno. 





CHIUDETE E FRIGGETE 
! Chiudete bene i dischetti, formando una 
mezzaluna, e sigillate i bordi con i rebbi 

| di una forchetta. In una padella scaldate 
abbondante olio di semi e friggetevi i calzoni; 

quando saranno ben dorati, scolateli e fateli 

asciugare su carta assorbente da cucina. 
Portate in tavola e serviteli tiepidi. 


2I 


SCUOLA 
DI CUCINA 


' 





PRIMI 


ortelleni al basilico con pomedere 


Scleggialo gamberi e burvata 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

400 g di farina 00 

4 uova 

50 g di foglie di basilico 


1 cucchiaio di olio di semi 


per il ripieno 

300 g di burrata 

100 g di pomodorini soleggiati sott'olio 
200 g di gamberi 

1 ciuffo di prezzemolo 

sale 


vi servono inoltre 

50 g di ricotta salata 
olio extravergine di oliva 
sale 





FRULLATE IL BASILICO 

Scottate velocemente le foglie di basilico in acqua 
bollente; scolatele e raccoglietele in una ciotola con 
acqua e ghiaccio. Raccoglietele in un mixer da cucina 


e frullate fino a ottenere una crema omogenea. 





PREPARATE LA PASTA 

Setacciate la farina sulla spianatoia. Fate 
la classica fontana, unite al centro le uova, 
l'olio e il basilico frullato, e lavorate fino 

a ottenere un impasto liscio e omogeneo. 
Dategli forma di palla, avvolgete con 
pellicola trasparente e lasciate riposare per 
una mezz'ora. 





PASSATE AL RIPIENO 

Sgocciolate e tritate la burrata. Sgusciate 
i gamberi, eliminate il filamento scuro 
dell'intestino e tritateli. Scolate e tritate 
anche i pomodorini soleggiati. Tritate 

il prezzemolo. Raccogliete tutto in una 
ciotola, aggiustate di sale, mescolate, 
mettete in frigorifero e lasciate insaporire 
per almeno un'oretta. 





REALIZZATE | TORTELLONI 

E LESSATELI 

Stendete la pasta, distribuite tante noci di ripieno 
e sigillate facendo fuoriuscire bene l'aria; tagliate 
e chiudete dando la classica forma a tortellone. 
Lessate i tortelloni in abbondante acqua bollente 
leggermente salata, scolateli al dente e conditeli 
con un filo di olio e la ricotta salata a scagliette. 
Impiattate e servite. 


I/ 








PERSEGANI CHEF | PRIMAVERA NELL'ARIA 


Con Daniele Persegani 
e il suo "L'occasione 
fa lo chef"... tutti 
possiamo diventare 
chef provetti! 

Nelle migliori librerie 
(LT Editore,19,90 euro). 
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caleppe di Salmone all acetosella 
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Greer o risolto 
Ingredienti (per 4 persone) 


380 g di riso vialone nano 
1 scalogno 

1 | di brodo vegetale 

1 mazzetto di bouquet garni 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di erba cipollina 
50 g di pecorino 

50 g di parmigiano 

200 g di patate 

30 g di burro; vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate lo scalogno e fatelo 
soffriggere in una casseruola 
con un filo di olio; aggiungete 
il riso e fatelo tostare per bene. 
Bagnate con un goccio di vino e 
lasciate sfumare, quindi aggiun- 
gete il brodo vegetale caldo e 
portate a bollore. Fate cuocere 
per circa 5 minuti e poi unite le 
patate, sbucciate e tagliate a 
dadini, e il bouquet garni. 


2. A questo punto fate cuo- 
cere il risotto per circa 12 mi- 
nuti, mescolando di tanto in 
tanto. Spegnete, levate il bou- 
quet garni e condite con un 
pizzico di sale e una macinata 
di pepe. Profumate con le erbe 
aromatiche, tritate, e mante- 
cate con il burro e i formaggi 
grattugiati. Impiattate, comple- 
tate con un filo di olio a crudo 
e un altro po’ di erbe aromati- 
che tritate, e servite. 


e 'calefpe di Salmone 
all'acetosella 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 scaloppe di salmone 
(da 180 g l'una) 

250 g di panna fresca 

2 cucchiai di farina 

3 patate già lessate 

2 limoni 

1 mazzetto di acetosella 
1 ciuffo di prezzemolo 
30 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Private le scaloppe di sal- 
mone della pelle e poi passa- 
tele nella farina. In una pa- 
della fate sciogliere il burro, 
disponete le scaloppe e fatele 
rosolare da entrambi i lati. 
Condite con un pizzico di sale 
e profumate con una macinata 


di pepe. 


2. Versate la panna e la- 


sciate ridurre leggermente. 
Unite il succo di 1 limone e 
l'acetosella, tagliata a julienne. 
Sbucciate le patate, tagliatele 
a dadini e conditele con un 
pizzico di sale, un filo di olio 
e il prezzemolo tritato. Distri- 
buite il salmone nei piatti da 
portata e nappate con il fondo 
di cottura. Accompagnate con 
le patate prezzemolate e uno 


spicchio di limone, e servite. 





Crag di tacchino 
77 po rchetta 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di fesa di tacchino 
400 g di pancetta 

fresca a fette 

1 mazzetto di rosmarino 
2 rametti di finocchietto 
selvatico 

2 spicchi di aglio 

2 bicchieri di vino bianco 
50 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 

1 mazzetto di bouquet 
garni 

piadine 


Preparazione 


1. Aprite la fesa di tacchino 
a libro. Tritate finemente le 
erbe aromatiche insieme agli 
spicchi di aglio; unite il trito 
ottenuto al burro, condite con 
un pizzico di sale e di pepe e 
mescolate accuratamente. 


2. Spalmate il burro aroma- 
tico su tutta la superficie della 
carne, arrotolatela e avvol- 
getela con le fette di pancetta 
fresca. Legate con spago da 
cucina e trasferite l'arrosto in 
una teglia. Condite con un filo 
di olio, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe, unite il bou- 
quet garni e infornate a 190 °C 
per circa 40 minuti, bagnando 
di tanto in tanto con il vino. 


3. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e lasciate intiepi- 
dire per una decina di minuti. 
Tagliate a fettine e servite, ac- 
compagnando con spicchi di 
piadina calda. 


Bouquet garni 
Che cosè il bouquet 
garni? Termine proprio 
della cucina francese, sta 
a indicare il mazzetto di 
erbe aromatiche legato 
insieme con dello spago 
da cucina. Il classico 
bouquet è composto da 
prezzemolo timo e alloro 
freschi ma è possibile 
aggiungere altre erbe 
aromatiche come, per 
esempio, il cerfoglio, 
l'aneto, la maggiorana, 
la salvia... Il bouquet 
garni è essenziale 

per la preparazione 
di brodi, minestre, 
stufati, spezzatini, 
sughi e tantissime altre 
preparazioni, di cui ne 
esalta sapori e fragranze. 
Un trucchetto per estrarlo 
facilmente a fine cottura? 
Tenete un pochino più 
lungo lo spago da cucina 
che lo avvolge e legatelo 
a uno dei manici della 
pentola: in questo modo 
lo ripescherete in un 
attimo! 
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Antico Fizzerio Frottese 2 noscè o Frattamaggiore (NA] 
dall'esperienza sscolore di uno lomiglia di pi:zai0ì da 
ben 5 generazioni, De fine ‘800 lo famiglia Fornito vanta 
una iradizione di moeskri pizzaioli riconosciuta kn tutte il 
mondo. E qui che porse oppreziore una ristorozione.di 
quattà dove sono celebroli gli ingredienti, i sapori, Gli 
fdori è le tradizioni della vero pira napoletona, 

Gione in Fiorro Risorgimento n.22 a Frattamaggiore, 
con ilnosiro locole di 00.60 posti ù sedere, con le nostre 
specioktà, 

È disponibile il servizio o domicilio. 


Antica Pirrerla Fraticae 7 

Pastro Ridorgimentoa, 27 - Frollomeggione (No) 
Tei OH #4050627 

Cel 347 S44T480 

Chivso il Lunedi 





Ristoronte silvoto a.due possi dollò piazza re di Roma, 
il posta perfetto per passare una piacevole seralo can 
qualcuno in inlimità. Un calice di buon «ino, onliposti 
assortiti, dei primi fantasiosi e un ambiente che ti fa 
sentina veramente a luò agio con sopori nuovi da 
quatare. 


fibiforanie Fame 
Via Tescolona. 59: Rama 
Tei 06 49304093 





Il Ristorante Torme di Dioclezioneo si Irova dà due pass 
dalla Slarzione Termini di Roma in una siruliurà 
dinero unico nel sub genere: le antiche Terme di 
Diocleziono. Nel centro di Roma, vicino ot Teolro 
dell'Opero edi fronte cl Huseo Nozionole Romana, il 
risloronte Terme di Ciociaziono è immerzo nella 
tastoso cornice della antiche terme imperiali eg offre 
ogni comfort. in un'olmosiaro davvero suggestiva, 

Il risforonie lermme di Dloclazione, attento alle ssigente 
gi ogni paloto, alfre un meno ricco di specialità 
goasironomiche romane e dello cucina €nozionale 
rigiaborate con gusto, eccellente la selozione di vini, 


Rintorande Terme di Diockeziono 
Via del Viminale, HA - Roma 
Tel DE dd7 2140 [065 474154 
bla dprmodidiaciorinna if 
indfoli ferm adidiociazionoe A 





Ristorante multipurboss di recente apertura in zona 
Nuove saloana, 

L'&riginalitteo qualità con cul è siota curoia l'estetica 
del locale al suo interno è ol suo esterno, 4a ritroverete 
nello presenlazione è rel gusto dei piatti è delle pizze 
Qourniti proposte dal suo menu. 


Renate Regtavrani 
Via Gomano Morfino. 29 Roma 
Tel dé 43750740 





Lo Pizrério Gostono Genova possiede uno storia che 
offenda le sue rogici nelloniono 1977, 

Da coforo la Famiglia Genovesi difende, valorizza & 
divulga lo tradizione dello pizza nopolelono da ben tre 
generazioni, Mel corso dei decenni imposto # sioio 
“impre più perierionalo per renderlo moggiornmente 
leggera, soffice è saporito. La scelta delle materie prime 
per i condimenti riveste un ruolo cruciale per esollame 
dl masglio il gueto finole è for zi ché il loro utikzzo, 
unitamente ad un impasto ben lavorata, sio sinonime di 
goronzia dello massimo qualità dello pizza. 


Pirreria Goelano Ganovagi 
kio Alcisondra Manzoni 16 Kopof 
Tel 000 1146634 





Un locale colapullalo dolio Riviera Romagnola è 
Milane. Nan sole un bare un ehiosco, ma un last feed 
all'italiana dove gustare lo lfodizionale piadina e 
tanti citri prodotta base di irutta fresca. 


Sapore di pote 

Via Garbagnale. 60 - Lamote (HI) 
Tel 02 SIT7S909d 
saporedisole.ridtoechicicoP gomilcom 





Radial. 


Ung notte, menire mi rigirovo collo ricercà di una 
posizione che sembrova non esislere, pensino da 
Guanto avrei omaoto un risloranie dove mongiore 
bene senza preoccuparsi che | bambini disturbossero 
ll lovolo accanto o si lirassero perzi di pone 

Logi mi sono dello: perché non apri uh posto così? 
Ho chiuso gli occhi è hò immaginato il locale: una 
cucino semplice, cttentissima agli ingredienti e alla 
loro provenienza, pioli Bio, menu stagionali è son7i 
dove i bimbi ovrebbero potuto giocare è diver rs. 
Senza gccorgermene, siovo già sognando, ll Pub ne 
Bo è nolo cos, assieme o un gruppo di amici che 
honno condiviso quel sogno ché oggi è diven clo 
regia 


Ristorante il fuicino Bo 

Wiz Dante, J7 - Cernusco bot Momiglio [MII 
Tel 07 Arafisto 

tate pico bia .IT 

info@ ifputcinabio it 
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Il Ristoronie MeazzaLuno si trova o Saremo all'iniernie 
Gelmoteldela Roianza, L'ambiente ratfinata interame- è 
finnorgto propone sio | piatti dello irodizione lomberdo 
che uno ovcino infiernoaziongie. (Qualità del cibi è ur 
servizio impeccabile sonni pundi di forza deal ristoranco. 
knalire è specializzato nella progeltazione è reslkirparieno 
di soluzioni cd alto standing professionale di diverse 
lipologie di eventi, 


BRisforanio Merzaluma 

hotel! dela fotonda 

Via Novano 535 - Saranno [VA] 
Tel 02 PE25438 
mertoluna ® hoteldealaradonda i? 


Vivi effervescente;* 
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Pizzerio Noturole situoto in un punto tranquille del 
Naviglio Grande di Milano, propone cola proprio 
cliantsloà una coria holurala è sana con Dpielanze 
biologiche. La nostra Pizzo Viene preparata Con ret 
miscato speciale di 5 lipi diversi di iorino, rendendolo 
gusto è molto leggero. Lo tutina propone primi @ 
secondi piatli preporali con ingredienti biologici da 
DOCcCOmpb: ignore Con hi anch'essi Bia, 

[si ana pro re pis n irdernoa reo n ep fo nero 
da EC coperti CS rcencari sg ; moiosdari co anne 
sorta=sin9 206 coe-csrme e comtos: co l'as pics ic 
croata son ur nireccio di fl ci srra. 

Lune sioni do) armi) cola crede nio cori ar 120 
Capri, 


Pirzerio Ma: wrela 

Pipe DI Furig Tivictese, 79 Mulo 
Tol DI Gialfrdl 

We W.piarorimmoferalz.i? 
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Amiamo store a tavola, Amiormo girare l'Ilalia cello 
fitercto di sapori antichi è genuini. Amioame il nostra 
paese, le sue prelibaterie e obbiamo deciso di 
condividere con +oi lo nostra passione. in ogni regione 
carchiomo | migliori prodalli, li cerchiamo nei nostri 
vioggi, E andiamo è stovare doi produttori e 0 volle 
scopriomo dei veri arligioni dello gasironomia, 

Vi aspasiliomo numerosi per continuare insieme questa 
splendida avventura] 


Risterande Pirrorio Joe Scorpalfo 
Vio Giussppe Forrari 2» Manzo (HB) 
Pal 039 2848034 
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UNA BELLA CASA i 
CAMPAGNA E TANTI 
AMICI DA ACCOGLIERE. 
COSA PREPARARE 

PER PRANZO? PIATTI 
SEMPLICI E GOLOSI, 
IDEALI DA PREPARARE IN 
ANTICIPO E SCALDARE 
ALL'ULTIMO MOMENTO. 
PER GODERE APPIENO 
DELLA GIORNATA E DELLA è 
COMPAGNIA. IL MERITO 
È TUTTO DI MASSIMO 
MALANTRUCCO " 


Te [RA VAN UTO] NPI 
ricette di MASSIMO MALANTRUCCO 
foto di STEFANIA ZECCA 
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_ ma Es e Bien con cong 
na |’ 
des perienza, Massimo Malantrucco 
cit] si da ue i “ha lavorato ininumerosi ristoranti 
P e A: fate e hotel della Capitale. Negli. ultimi 
Ù. ne. | —s. anni lavora privatamente în Italia e. 
asfero, è presidente dell'associazione 
Presidio Italia che si occupa della 
tutela, valorizzazione e promozione 
dei prodotti enogastronomici e 
| i agroalimentari locali italiani e si dedica 
| a i | all‘ organizzazione di corsi di cucina 
(sia a domicilio sia presso la residenza 
illo Rocca]. È disponibile il calendario 
1a dei corsi sulla sua pagina FB Chef 
hl i si Malantrucco È il creatore di “Numeri 
da cuoco”, la prima serie web dedicata 
alla cucina. Ogni episodio, pubblicato 
con cadenza settimanale, viene postato 
in italiano, inglese, LIS e spagnolo. 
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Ingredienti (per 6-8 persone] 


1 kg di fave 

1 | di brodo di carne 

100 g di guanciale 

1 cipolla 

1/2 cespo di lattuga 

1/2 bicchiere di vino 

1/2 bicchiere di passata 
di pomodoro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sfogliate il cespo di lattuga e lavate ac- 
curatamente le foglie. Sbucciate e tritate fi- 
nemente la cipolla. Fatela appassire in una 
casseruola con un filo di olio e il guanciale, ta- 
gliato a julienne. Sgusciate le fave e sciacqua- 
tele per bene, quindi aggiungetele al soffritto, 
mescolate e fate insaporire per 1-2 minuti. 


2. Bagnate con il vino e lasciate sfuma- 
re, quindi aggiungete le foglie di lattuga, 
tagliate a |julienne, e aggiustate di sale e 





di pepe. Versate la passata di pomodoro, 
mescolate e fate prendere il bollore per 3 
minuti, quindi unite il brodo e fate cuocere 
per circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, prelevate 
un quarto della zuppa e frullatelo fino a otte- 
nere una crema vellutata. Rimettete la crema 
nella casseruola, mescolate e fate bollire an- 
cora per 5 minuti. Regolate di sale e di pepe. 
Spegnete, trasferite in una zuppiera e servite. 
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villata fondente 
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hiltata di laglicli vi 
agli aparagi 


Ingredienti [per 6-8 persone] 
300 g di tagliolini 

200 g di asparagi 

già mondati; 6 uova 
200 g di crema di latte 
200 g di latte 

200 g di mozzarella 

100 g di parmigiano 

1 cipolla; 30 g di burro 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate la cipolla e gli aspa- 
ragi. Fate sciogliere il burro in 
una casseruola, unite il trito di 
verdure e fate soffriggere per 
qualche minuto; versate 1/2 
bicchiere di acqua e fate stu- 
fare per una decina di minuti. 
Versate il latte e la crema, quin- 
di portate a ebollizione e pro- 
seguite la cottura fino a quando 
si sarò leggermente addensato. 


2. Lessate i tagliolini in acqua 
bollente e leggermente salata, 
quindi scolateli al dente e tra- 
sferiteli nella casseruola con il 
condimento. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e man- 
tecate per 1-2 minuti. Spegnete 
e tenete da parte. 


3. Sbattete le uova con un 
pizzico di sale e di pepe, e poi 
aggiungetele ai tagliolini in- 
sieme alla mozzarella, fatta a 


dadini. Scaldate 2 cucchiai di 


PERSONAL CHEF | MENU EASY CHIC 


olio in un'altra padella, quin- 
di versate il composto e fate 
cuocere la frittata da entram- 
bi i lati. Levate, trasferite in un 
piatto da portata e servite. 


4 PE 






Roll Soubisse 


Ingredienti [per 6-8 persone) 


2 kg di copertina di vitello 
1 kg di patate novelle 
300 g di cipolle dorate 
50 g di burro 

500 ml di latte 

60 g di farina 

3 fette di mortadella 

4 rametti di rosmarino 

6 foglie di alloro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate grossolanamente 
le cipolle e fatele appassire in 
una pentola con il burro, 1/2 
bicchiere di acqua e un pizzi- 
co di sale. Quando le cipolle 
si saranno ben sciolte, aggiun- 
gete la farina, setacciata, e 
mescolate energicamente per 
evitare la formazione di grumi. 


2. Fate cuocere per 2 minuti, 
quindi versate il latte tiepido, 
salate e fate cuocere fino ad ad- 
densamento, mescolando conti- 
nuamente con una frusta. La sal- 
sa dovrà risultare densa e tirata. 
Levate e lasciate raffreddare. 


3. Eliminate le parti più grasse 
dalla copertina di vitello, quindi 
stendetela su un tagliere e dispo- 


netevi sopra le fette di mortadel- 
la, coprendo tutta la superficie. 
Spalmate la salsa ormai fredda, 
arrotolate e legate il tutto con 
spago da cucina. Salate e pe- 
pate il rollè ottenuto. 


4. Scaldate un filo di olio 
in una padella adatta alla 
cottura in forno. Disponete il 
rollè e fatelo dorare su tutta la 
superficie. Inserite il rosmari- 
no e le foglie di alloro nello 
spago da cucina, aggiungete 
le patate novelle, sbucciate e 
tagliate a metà, conditele con 
un pizzico di sale e infornate 
a 160 °C per circa 2 ore (non 
appena le patate saranno cot- 
te, toglietele dal forno e pro- 
seguite la cottura dell'arrosto). 
Sfornate e lasciate intiepidire, 
quindi tagliate a fette e servite 
con le patate. 





È Srittata fondente 


Ingredienti [per 6-8 persone] 


10 uova 

300 g di toma piemontese 
200 g di champignon 

100 g di piselli freschi 

già sgusciati 

50 g di parmigiano 

20 fili di erba cipollina 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i funghi, lavateli e poi 
tagliateli a fettine. Scaldate un 


filo di olio in un tegame, unite 
i funghi, salate, profumate con 
una macinata di pepe e un po' 
di prezzemolo tritato, incoper- 
chiate e fateli trifolare veloce- 
mente. A fine cottura, togliete il 
coperchio, alzate la fiamma e 
fate evaporare il liquido. 


2. lessate i piselli in acqua 
bollente e salata, quindi scola- 
teli e teneteli da parte. Sbattete 
4 uova con un pizzico di sale, 
senza montarle. Scaldate un 
filo di olio in una padella da 
24 cm di diametro, versate le 
uova e fate cuocere solo da un 
lato, lasciando il lato superiore 
leggermente liquido. 


3. Con un filo di olio ungete il 
fondo e le pareti di un tegame 
da forno antiaderente, sempre 
da 24 cm di diametro, e sfor- 
matevi la frittata all'interno con 
la parte liquida rivolta verso il 
basso. Disponete i funghi sul 
fondo della frittata, facendo 
attenzione a non toccare i bor- 
di del tegame e lasciando uno 
spazio di 1/2 cm. 


4. Tagliate la toma a pez- 
zetti e distribuiteli sopra i fun- 
ghi, lasciando lo stesso spa- 
zio dal bordo. Sbattete altre 
4 vova con un pizzico di sale 
e fate un’altra frittata come la 
precedente con la quale co- 
prirete il tutto: questa volta la 
parte più liquida sarà rivolta 
verso l'alto. 


5. Sbattete le uova restanti 
e con queste riempite il bordo 
lasciato libero. Spolverizzate 
con il parmigiano e infornate 
a 200 °C per circa 10 minuti. 
Quando la frittata sarà ben 
cotta e leggermente dorata, 
sfornate, guarnite con l'erba 
cipollina e servite ben calda. 
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Ingredienti (per 6-8 persone) 


6 carciofi 

È VIET 
TO (SL I=No [Molo [1lco lar: 

1/2 bicchiere di latte 
UST Te [Rete 110 

1 patata; 1 limone 

25 olive taggiasche 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
Tel(-M-@ezio1= 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi eliminando le foglie esterne 
più dure, e spuntateli. Mondate anche i gambi e 
teneteli da parte. Scavate i carciofi all'interno e 
strofinateli con il limone per non farli annerire. 


2. Pelate i gambi e tritateli finemente. Mettete 
il pancarrè in ammollo nel latte. In una ciotola 
raccogliete il trito di gambi, le salsicce, spellate 
e sgranate, lo spicchio di aglio tritato e .il pan- 
carrè ben strizzato. Salate e profumate con una 
macinata di pepe e un po’ di prezzemolo tritato. 
Mescolate accuratamente e farcite i carciofi. 


3. Snocciolate le olive e tagliatele a pezzetti gros- 
solani. Sbucciate la patata e grattugiatela finemen- 
te. Unite le olive, salate leggermente e coprite i car- 
ciofi con questo impasto. Disponete i carciofi in un 
tegame di coccio e irrorate con un generoso filo di 
olio. Mettete sul fuoco e iniziate la cottura. 


4. Appena l'olio inizierà a sfrigolare, versate 
il vino, senza bagnare l'interno dei carciofi, in- 
coperchiate e fate cuocere per circa 30 minuti a 
fuoco lento. Trascorso il tempo di cottura, levate, 


impiattate e servite. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


200 g di farina; 50 g di fecola di patate 

175 g di zucchero; 125 ml di crema di latte 
125 g di latte; 3 uova; 7 g di lievito in polvere 
1/2 bacca di vaniglia; 1 pizzico di sale 


vi servono inoltre 
burro; farina 


1A IA 


Preparazione 


1. Lavorate le uova con lo zucchero e 
i semi della bacca di vaniglia fino a ot- 
tenere un composto chiaro e spumoso. 
Versate a filo la crema di latte e il latte, 
e proseguite a montare. Incorporate la 
farina, setacciata con la fecola, il lievito 
e il sale, e amalgamate ancora. 


In una casseruola 
raccogliete 150 g di 
ciliegie snocciolate, 50 g 
di zucchero e la bacca di 
vaniglia utilizzata per il 
ciambellone e priva dei 
semini. Mettete sul fuoco 
e fate cuocere per circa 
20 minuti. Eliminate 

la bacca e frullate fino 

a ottenere una salsa 
omogenea. 





2. Imburrate e infarinate uno stam- 
po per ciambellone, versate il compo- 
sto e infornate a 170 °C per circa 45 
minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
levate e lasciate raffreddare. Tagliate 
a fette e servite con la salsa di ciliegie 
ben calda. 


UN SOLO ROTOLO 
MILLE UST IN CUCINA 
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CASA ALICE | COLORI A BOGO 


ROBERTO VALBUZZI, 
GIOVANE CHEF AL TIMONE “98 
DEL PROGRAMMA “CASA ALICE”, 
CONQUISTA TUTTI CON UN MENU 

DI PRIMAVERA FRESCO E ORIGINALE. 
REALIZZATO IMPIEGANDO | PRODOTTI = a 
E GLI ORTAGGI DI STAGIONE, | de Na PI, 
E SOPRATTUTTO INVITANTE, O 
LEGGERO E ALLA PORTATA DI TUTTI \® 


redella redazione; ricette di ROBERTO VALBUZZI - foto di EMANUELA DE SANTIS — “ 





Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di pasta brisée 
150 g di spinaci già puliti 
2 carote 

] peperone rosso 

2 zucchine 

2 cipolle rosse 

250 ml di panna liquida 
2 uova 

200 g di taleggio 

2 bicchieri di latte 
150-200 g di emmentaler 
noce moscata 

burro 

sale e pepe 








Preparazione 


Sbianchite gli spinaci in acqua bollente e leggermente sa- 
lata per qualche minuto, quindi scolateli e teneteli da parte. 
Lavate e mondate le verdure, quindi tagliatele a listerelle lun- 
ghe e sottili. In una casseruola fate appassire le cipolle, tritate 
finemente, con 1 noce di burro; unite le verdure e fatele saltare 
per una decina di minuti mescolando delicatamente con un 
cucchiaio di legno (le listerelle di verdure vi serviranno intere). 


Stendete il rotolo di pasta brisée e trasferitelo in una tor- 
tiera, imburrata. In una ciotola sbattete le uova con la panna 
e un pizzico di noce moscata. Distribuite sopra l’emmentaler 
grattugiato e poi versate il composto a base di uova. 


Distribuite le verdure, partendo dal bordo e proseguendo 
verso il centro, alternandole per colore e mettendole in ver- 
ticale. Infornate a 180-200 °C e fate cuocere finché la torta 
non sarà ben dorata in superficie. Levate e tenete da parte. 


In una casseruola versate il latte, mettete sul fuoco e fate scal- 
dare. Spegnete, aggiungete il taleggio a cubetti e fate sciogliere, 
mescolando in continuazione. Regolate di sale e pepate. Servite 
la torta salata con la crema messa in una ciotolina a pàrte. 
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& Maionese 
> allo yogurt È 
Nel bicchiere di un mixer È 
raccogliete 1 uovo, 230 g $ 
di olio di semi di girasole, 
2 cucchiai di senape, 2 È 
cucchiai di aceto di vino È 
bianco e un pizzico di sale, 
* e frullate fino a ottenere 
p < una maionese densa. 
È Aggiungete 100 g di yogurt + 
è bianco greco, un filo di olio $ 
extravergine, il succo di $ 
© 2lime, un po' di zenzero g 
è grattugiatoelpizzicodi © 
noce moscata, mescolate 
»_ ancora e tenete da parte. 
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CASA ALICE | COLORI A GOGÒ 





orbetto al kiwi c Fengoro 
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Da oggi in cucina hai un prezioso alleato in più: Foxy Cartapaglia Master! Mettilo alla prova con i fritti ma anche 
Sile Te [Ne Tel ASR LATTINA ITER SITI RIINA Te dI VITALI TREN TN ATI AN Ie II 
grandi e più spessi. Foxy Cartapaglia Master, un solo rotolo, mille usi! 
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Ma alagliati colorati 
alla cresce) GA Pnaci 
pistacchi CfG VON 
Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

500 g di farina 00 

(più altra per spolverizzare) 
4 tuorli 

50 g di barbabietola 

già lessata e frullata 

50 g di spinaci già lessati 

e frullati 

50 g di purea di zucca 


per il condimento 
300 g di crescenza 
2 peperoni rossi 
200 g di taccole 

30 g di pistacchi 

già sgusciati 

20 g di burro 

1 cucchiaio di panna 
30 g di parmigiano 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro i tuorli e impastate 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. Dividetelo in tre 
parti e incorporatevi in cia- 
scuna la zucca, gli spinaci e 
la barbabietola. Amalgamate 
ancora fino a ottenere tre im- 
pasti ben sodi (se necessario, 
aggiungete un po' di farina). 
Avvolgeteli con la pellicola tra- 
sparente e fateli riposare per 
una mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete gli impasti fino 
a ottenere delle sfoglie sottili e 
ricavate tanti maltagliati. Tra- 
sferiteli su un vassoio infarinato 
e fateli asciugare. 


3. Lessate le taccole in acqua 
leggermente salata, quindi sco- 
latele e fatele raffreddare. Nel 
frattempo lavate i peperoni, ta- 
gliateli a metà, eliminate semi e 
coste bianche interne, e fateli a 
listerelle. 


4. In una padella fate scio- 
gliere il burro, unite la panna, le 
taccole, i peperoni e la crescen- 
za, e fate amalgamare. Lessate 
i maltagliati in acqua bollente e 
salata, quindi scolateli e versa- 
teli in padella. Cospargete con 
i pistacchi, tritati grossolana- 
mente, e fate saltare per qual- 
che minuto. Regolate di sale e 
profumate con una macinata di 
pepe. Impiattate, spolverizzate 
con il parmigiano e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


2 petti di pollo 

4 uova 

1 avocado 

1 cespo di insalata iceberg 
1/2 cavolo bianco 

1 cipollotto 

3 cucchiai di panna 


1 peperoncino dolce 

4 cucchiai di senape 

1/2 cucchiaino di paprica 
1 pizzico di cumino 

1/2 cucchiaino di curcuma 
1 pizzico di noce moscata 
burro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate i petti di pollo a 
fette sottili, quindi batteteli deli- 
catamente tra due fogli di carta 
forno. In una ciotola mescolate la 
panna con la senape e le spezie; 
unite i petti di pollo, amalgamate 
per bene e tenete da parte. 


2. lessate le uova in acqua 
bollente per 8 minuti a partire 
dal bollore. Scolatele, fatele raf- 
freddare in una ciotola con ac- 
qua e ghiaccio e poi sgusciatele. 
Tagliate a metà l'avocado, eli- 





minate il nocciolo e prelevate la 
polpa. Tagliatela a dadini e rac- 
coglieteli in una ciotola capiente. 


3. Mondate e lavate la lattu- 
ga e il cavolo, e tagliateli a li- 
sterelle sottili. Tagliate a fettine 
sottili il cipollotto e fate il pepe- 
roncino a rondelle. Raccogliete 
tutto nella ciotola. In una pa- 
della fate sciogliere 1 noce di 
burro, disponete i petti di pollo 
e fateli cuocere per circa 10-15 
minuti. Aggiustate di sale e poi 
tagliateli a striscioline. 


4. Unite il pollo e le uova, 
tagliate a spicchi, all’insalata. 
Condite con la maionese e un 
filo di olio a crudo, e servite. 








Sarbetta al bisi 

C FNGHO DENZA 
clalicra 

Ingredienti (per 4 persone] 

4 kiwi 

150 g di zucchero 


500 g di acqua 
80 g di zenzero 


Preparazione 


1. In una casseruola raccoglie- 
te l'acqua e lo zucchero, mettete 
sul fuoco e portate a ebollizio- 
ne. Una volta arrivato al bollore, 
togliete e lasciate raffreddare. 
Pelate lo zenzero e grattugiate- 
lo, quindi spremete la polpa così 
da ottenere un succo liscio. 


2. Sbucciate i kiwi e taglia- 
teli a dadini. Raccoglieteli in 
un mixer da cucina e frullate- 
li; unite il succo di zenzero e 
lo sciroppo di zucchero, ben 
freddo, e mescolate. Trasferite 
in una ciotola di acciaio, met- 
tete in freezer e fate congelare. 


3. Appena il composto sarà 
ben ghiacciato, trasferitelo nel 
mixer da cucina e frullate fino 
a ottenere un sorbetto denso 
e cremoso. Distribuite nei bic- 
chieri e servite. 


ALICE TV 


Roberto Valbuzzi è in 
onda con il programma 
“CASA ALICE” insieme 
a Veronica Maya. 

Su Alice Tv! 
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SEGUENDO LA FILOSOFIA DERGINQUE. ET ara 
LO CHEF E FOOD.COACH GREGORI NALON®REALI NG - 
ORIGINALI E DAI SAPORI EQUILIBRATI CON PROTAGONISTA PARFAVA, — 
DALL'ANTIPASTO FINO AL DESSERT, QUESTO DELICATO ED ECLETTICO 
LEGUME VIENE ESALTATO DA ACCOSTAMENTI ACCATTIVANTI E 

TECNICHE DI COTTURA LEGGERE E VELOCI. PER UN SAPORE DAVVERO 
FAVELOSO, PARDON, FAVOLOSO! 


a cura della redazione; ricette di GREGORI NALON* - foto di ALESSANDRO ROMITI 
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LA CUCINA DEI CINQUE ELEMENTI 


Camponogara, paesino nella 


Riviera Del Brenta, in provincia 
la nuovissima piattaforma di 


nasce nel 1975 a Calcroci di 
SM Tel11leE]ReleelofeRelgel}-Nel) 
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Ingredienti (per 4 persone) 


60 g di soncino 

80 g di pancarrè 

per tramezzini 

1 limone 

10 g di parmigiano 

20 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la purea di fave 

200 g di fave già lessate 

2 g di timo 

10 g di aceto di vino bianco 
70 g di acqua 

50 g di parmigiano 

50 g di olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


per l'olio aromatico 

60 g di olio extravergine 
di oliva 

5 g di succo di limone 
20 g di mela 

10 g di acqua 

3 g di maggiorana 

2 g di sale 

1 g di pepe bianco 


Preparazione 


1. Perla purea di fave: in un 
mixer da cucina raccogliete le 
fave lessate e calde, il timo, 
l'aceto, l'acqua e un pizzico di 
sale e di pepe. Iniziate a frul- 
lare, versando a filo l'olio, fino 
a ottenere una purea omoge- 


FUORI DI 


nea. Incorporate infine il par- 
migiano grattugiato. 


2. Per l'olio aromatico: scio- 
gliete il sale nell'acqua; unite 
il succo di limone e raccoglie- 
te nel bicchiere del frullatore. 
Aggiungete la maggiorana, il 
pepe e la mela, versate a filo 
l'olio ed emulsionate per bene. 


3. Tagliate il pane a cubetti, 
conditeli con un filo di olio, il 
parmigiano grattugiato, una 
macinata di pepe e la scorza 
di limone grattugiata. Trasferi- 
te in una teglia, foderata con 
carta forno, e fate tostare in 
forno. Levate, unite il burro e 
mescolate. 


4. Velate i piatti da portata 
con la purea di fave. Adagiate 
sopra una quenelle di formag- 
gio e guarnite con i cubetti di 
pane tostato e il soncino. Ag- 
giustate di sale, condite il tutto 
con l'olio aromatico e servite. 


Rit 


Formaggio alle fave 


ì 


$ 
È 


Tritate grossolanamente 
100 g di fave già 
lessate. Raccoglietele 





in un padellino e fatele 
asciugare. Salate, pepate, 
spegnete e lasciate 
raffreddare. Una volta 
fredde, trasferitele 

in una ciotola, unite 

300 g di formaggio 

fresco spalmabile, 

2 g di maggiorana 

tritata e amalgamate 


SIATE 


È 
È 
° 
è 
È 
$ 


accuratamente. 
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BACCELLO 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di fave già sgranate 
1,5 | di acqua 

100 g di panna fresca 

da cucina 

30 g di pecorino romano 
2 g di timo 

sale grosso marino 

sale e pepe bianco 


per gli scampi al timo 

200 g di scampi 

già sgusciati 

50 g di vino bianco 

5 g di timo fresco 

20 g di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la crema di fave: lessa- 
te le fave nell'acqua bollente e 
salata con 20 g di sale grosso 
marino; appena saranno cot- 
te, scolatele, tenendo da parte 
l'acqua di cottura, e passatele 
a un passaverdure. Raccoglie- 
te la purea ottenuta in una cas- 
seruola, diluitela con un goccio 
di acqua di cottura (a seconda 
della densità che si vuole dare 
alla crema), rimettete sul fuoco 
e fate bollire per una decina di 
minuti. 


2. Mescolate la panna con il 
pecorino grattugiato e il timo 
tritato; quando la crema sarò 
pronta, aggiustate di sale e di 


pepe, unite la panna e mesco- 
late accuratamente. Spegnete 
e tenete da parte. 


3. Per gli scampi al timo: in 
una padella scaldate un filo di 
olio, disponete gli scampi, sfu- 
mate con il vino e fate saltare 
per qualche minuto su fiamma 
vivace. Salate, pepate e toglie- 
te dal fuoco. Unite infine il timo 
tritato e il burro, mescolate, in- 
coperchiate e tenete da parte 
al caldo. 


€. Distribuite la crema di fa- 
ve nelle fondine individuali e 
sistemate gli scampi con il loro 
fondo di cottura. Guarnite con 
le fave croccanti e servite. 


>» Fave croccanti 


° Tagliate in quattro 100 g di 
- fave già lessate. Miscelate 
| 50gdi pangrattato 
con 10 g di pecorino 
romano grattugiato, un 
© po di scorza di limone 
» grattugiataelgdicurryin < 
co polvere. Passate le favein1 è 
albume sbattuto e poi nel 
pangrattato aromatizzato, 
quindi friggetele in 
abbondante olio di oliva 
ben caldo. Scolatele e 
» fatele asciugare su carta 
©. assorbente da cucina. 
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Save e mandorle 


al caffe 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di tofu 

100 g di farina di ceci 
200 g di pancarrè 

per tramezzini 

10 g di prezzemolo fresco 
2 g di timo fresco 

sale e pepe 


per le mandorle al caffè 

60 g di mandorle già pelate 
20 g di mandorle 

(con la pellicina) 

5 g di aceto di vino bianco 
10 g di acqua 

2 g di caffè in polvere 

sale e pepe 


per la purea di fave 

400 g di fave già lessate 

10 g di aceto di vino bianco 
1 arancia 

50 g di olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina rac- 
cogliete il tofu, spezzettato, e 
frullatelo; unite il prezzemolo, 
il timo, la farina di ceci e il 
pancarrè, e mixate fino a otte- 
nere un composto omogeneo. 
Regolate di sale e profumate 
con una macinata di pepe. 


2. Distribuite il 


negli stampini rettangolari, fo- 


composto 


FUORI 


DI BACCELLO 


derati con carta forno, a UNO 
spessore di circa 2 cm. Infor- 
nate a 160 °C e fate cuocere 
per circa 20 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate e 
tenete da parte. 


3. Per le mandorle al caffè: in 
una ciotola raccogliete le man- 
dorle, unite l'aceto, l'acqua e 
il caffè in polvere. Regolate 
di sale e di pepe, e mescola- 
te accuratamente. Trasferite le 
mandorle in una padella e fa- 
tele tostare su fuoco moderato. 
Levate e fate raffreddare. 


4. Per la purea di fave: in un 
mixer da cucina raccogliete le 
fave, l'olio, l'aceto, la scorza di 
arancia grattugiata e un pizzico 
di sale e di pepe. Frullate fino a 
ottenere una crema abbastanza 
densa (se necessario, diluite con 
un altro goccio di acqua). 


5. Mettete gli sformatini di to- 
fu tiepidi nei piatti da portata. 
Aiutandovi con un sac à poche, 
guarnite con la purea di fave, 
realizzando tanti cilindretti lun- 
ghi. Cospargete con le man- 
dorle tostate al caffè e servite. 





Nanna 


(O) elac fava 


Ingredienti 


per la crema di fave 

500 g di fave già sgranate 
1,5 | di latte 

200 g di zucchero grezzo 
50 g di amaretti 

1/2 stecca di vaniglia 


1 pizzico di sale 
1 g di scorza di arancia 
1g di zenzero 


per le fave croccanti 

12 fave già lessate 

50 g di zucchero 

10 g di acqua 

1 pizzico di cannella 

10 g di succo di arancia 
10 g di vino rosso 


per il riso soffiato al caffè 

60 g di riso soffiato 

50 g di mascarpone 

30 g di zucchero a velo 

5 g di caffè in polvere 

50 g di gocce di cioccolato 
bianco 

10 g di succo di arancia 

1 pizzico di sale 


Preparazione 


1» Per la crema di fave: in un 
pentolino raccogliete le fave, il 
latte e lo zucchero, e mettete sul 
fuoco. Aromatizzate con i semi 
della stecca di vaniglia, il sale, 
la scorza di arancia e lo zen- 
zero, grattugiati, e fate cuocere 
fino a quando le fave saranno 
ben morbide. Scolatele e poi 
passatele a un passaverdure, 
raccogliendo la purea ottenuta 
in una ciotola. Unite gli amaret- 
ti sbriciolati e amalgamate. 


£. Per le fave croccanti: in 
una padella raccogliete il vino, 
l'acqua, il succo di arancia e lo 
zucchero. Mescolate, unite le 
fave, tritate grossolanamente, 
e fate caramellare. Profumate 
con la cannella, levate e sten- 
dete le fave su un foglio di car- 
ta forno per farle asciugare. 


3. Per il riso soffiato: fate 
sciogliere il sale nel succo di 
arancia; unite lo zucchero a 
velo, il caffè in polvere, il ma- 
scarpone e le gocce di ciocco- 


lato bianco, e mescolate. Ag- 
giungete infine il riso soffiato, 
amalgamate e formate tanti 
rettangoli spessi circa 1-2 cm. 
Trasferite in frigorifero e fate 
rassodare. 


‘. Disponete le mattonelle di 
riso soffiato nei piatti da por- 
tata e guarnite con una spirale 
di crema di fave. Cospargete 
con le fave croccanti e servite. 








ALICE TV 


Gregori Nalon è in onda 
con il programma 
“PIATTI E MISFATTI”. 

In onda su Alice tv! 
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NON È MAI TROPPO PRESTO | SCAMPOLI DI CUCINA 
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LO CHEF FABIO CAMPOLI REALIZZA UN MENU CON 
PROTAGONISTA IL FRUTTO SIMBOLO DELLA PRIMAVERA, 
LA FRAGOLA. GOLOSA E FRAGRANTE, SORPRENDE TUTTI PER 
LA SUA CAPACITA DI ESALTARE PREPARAZIONI SIA DOLCI SIA SALATE 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di MARIE SJOBERG (ritratto) e BARBARA SANTORO [ricette] 


60 







Ingredienti [per 4 persone) 


400 g di polpa di branzino 

200 g di fragole 

2 limoni; 200 g di insalatina mista 
olio extravergine di oliva (delicato) 
a uu sale e pepe rosa 





XK IL SUCCO DI FRAGOLE E DI LIMONE 
SI FONDONO IN UNA MARINATURA 
DAL RISULTATO SORPRENDENTE 
AL PALATO, PER QUESTE FETTINE 
DI BRANZINO IDEALI DA SERVIRE COME 
STUZZICANTE ANTIPASTO 





te e tenete da parte. 


k CIA Senza PUnC 
Preparazione 


1. Lavate per bene le fragole, eli- 
minate il picciolo e tagliatele a pez- 
zetti. Raccoglieteli in un mixer da 
cucina e frullateli; unite il succo dei 
limoni e un pizzico di sale, mescola- 









2.. Tagliate la polpa di branzino a 
fettine non troppo sottili e trasferitele 
nella marinatura di fragole e limone 
(è importante che siano leggermente 
spesse, altrimenti la marinatura pe- 
netrerà troppo nel tessuto, coprendo 
la fragranza del pesce). Trasferite 


vin frigorifero e lasciate riposare per 
— circa 30 minuti. 


3. Trascorso il tempo di marina- 
tura, scolate le fettine di branzino 
3 distribuitele nei piatti da portata. 


Adagiate al centro un po' di insa- 
sa e condite con un filo di olio a 


crudo e una macinata di pepe rosa. 


Portate in tavola e servite. 





SCUOLA 


da LI Sn 
DI CU ì INA “9 SK LA PASTA FATTA IN CASA 
aos SI VESTE DI TUTTO 
IL COLORE DELLE FRAGOLE, 
PER INCONTRARE UN 
CONDIMENTO SPECIALE 
I 1 ABASEDI OSTRICHE, PEPE 
ALMLOCIiNE G Myrich o P E PREZZEMOLO, RESO 
Si SH We CREMOSO DA UN TOCCO 
Ingredienti [per 4 persone) DI MASCARPONE 
per la pasta 
300 g di semola di grano duro 
(più altra per spolverizzare) 
250 g di fragole - 


sale 


per il condimento 

20 g di burro 

3 ciuffi di prezzemolo 

2 cucchiai di mascarpone 
8 ostriche 

sale e pepe 


























Lavate per bene le fragole ed eliminate il picciolo; 
tagliatele a pezzetti e raccoglieteli nel bicchiere di 

un mixer. Frullate con un mixer a immersione fino a 
ottenere una purea omogenea. Se lo desiderate, potete 
filtrare la purea con un colino. 


In una ciotola raccogliete la semola 
e formate un incavo al centro. 
Condite con un pizzico di sale e 
versate la purea di fragole. 


Impastate accuratamente fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 
per almeno un'ora. 


Stendete la pasta in una sfoglia sottile, arrotolatela 





e ricavate tante fettuccine. Disponetele man mano 

sn un vassoio, spolverizzato con un po' di semola, 
oa ss © fate asciugare. In una padella mettete il burro e 
Al le ostriche a pezzetti, pepate e lasciate scaldare. 
Lessate le fettuccine in acqua salata, scolatele al 
dente e conditele con il burro. Unite il mascarpone e il 


prezzemolo, tritato, e mescolate. Impiattate e servite. 
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NON È MAI TROPPO PRESTO 








, OE TO, DA PREPARARE 
| IN'ANTICIPO PER STUPIRE 
|» I VOSTRI OSPITI ABBINANDO 
—___‘—IL DOLCE E IL SALATO 

SS IN UN DESSERT DALLE NOTE 
GENTILI E RICERCATE 











Ingredienti (per 1 torta) 


per la base 

125 g di fette 
biscottate 

60 g di zucchero 
di canna 

5 g di cacao amaro 
in polvere 

1 g di cannella 
in polvere 

60 g di burro 
40 g di acqua 


per la farcitura 

375 g di ricotta 

100 g di parmigiano 
1 albume 

80 g di zucchero 


per la decorazione 
fragole fresche 
zucchero a velo 














1. Per la base: in un mixer da cucina racco- 
gliete le fette biscottate, lo zucchero, il cacao 
e la cannella, e frullate finemente. Trasferite il 
trito ottenuto in una ciotola, unite il burro fuso e 
l'acqua, e mescolate con le mani fino a ottenere 
un composto sabbioso. 





20-22 cm di diometrolif Distribuite il sto 
e coprite con altra carta forno. Aiutandovi con 
una piccola casseruola, pressate per bene: do- 
vete realizzare un fondo schiacciato e uniforme. 


3. In una ciotola raccogliete la ricotta, il par- 
migiano grattugiato, l'albume e lo zucchero, e 
pite gli stampini 
con il composto alla ricotta, livellate e infornate 





amalgamate per bene. Riem 







a 120 °C per circa 30 minuti. 


4. Trascorso il tempo, sfornate e lasc 
freddare. Guarnite la superficie con le 


ae al, piatto 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le basi 

125 g di farina di mandorle 
200 g di zucchero a velo 

2 cucchiai di aceto balsamico 
ridotto 

100 g di albumi (circa 3) 


1 pizzico di bicarbonato 


per il ripieno 

200 g di mascarpone 
200 g di panna fresca 
40 g di zucchero a velo 


per la guamizione 
150 g di fragole 
glassa all'aceto balsamico 


ALICE i — , 
Fabio Campoli è in Pr 
onda con il programma 
“NON E MAI TROPPO 
PRESTO”. Su Alice Tv! 


E 


Preparazione 


1. In una planetaria montate gli albumi con 
lo zucchero a velo. Appena la meringa sarà 
ben montata e ferma, incorporatevi a filo l'a- 
ceto balsamico e poi la farina di mandorle, 
miscelata al bicarbonato, mescolando delica- 
tamente e con movimenti dall'alto verso il bas- 
so. Raccogliete il composto in un sac à poche. 


2. Foderate una teglia con carta forno e, 
con l'aiuto di un coppapasta, realizzate tanti 
dischetti da circa 5 cm di diametro, ben di- 










> DELIZIOSA MONOPORZIONE A BASE 


stanziati tra di loro. Infornate a 120 °C e fate 
cuocere per circa 10-15 minuti. Levate e fate 
raffreddare completamente. 


3. Lavorate il mascarpone con lo zucche- 
ro a velo fino a ottenere un composto gonfio 
e spumoso; versate a filo la panna fresca e 
montate ancora. Raccogliete la crema in un 
sac à poche e farcitevi i dischi di meringa. 
Guarnite con qualche fragola fresca e a pia- 
cere con qualche goccia di glassa, e servite. 





DI BISCTOTTO MORBIDO ALLE MANDORLE 
E ACETO BALSAMICO, FARCITA CON CREMA 
AL MASCARPONE E SERVITA CON FRAGOLE: 
UNA CELEBRAZIONE DI MODENA 
E DEL MARCHIO FERRARI 














BÀ 
VOGLIO 


LE ERBE AROMATICHE? DONANO A__ 

QUALUNQUE PIATTO QUEL QUID IN PIÙ. | ; 
MA CHE NOIA LAVARLE, TRITARLE, AFFETTARLE... o 
NON PIÙ, GRAZIE A QUESTI MUST-HAVEI 


di EMANUELA BIANCONI 7 








1. L'infusore di Ipac consente 3. Per spremere facilmente Francais. In cotone 100%. 
agli aromi, racchiusi al suo l'aglio, senza sporcarsi le Prezzo: 11,90 euro. 
interno, di sprigionare tutta la mani, ecco lo spremiaglio 
loro fragranza e il loro sapore di Giannini (linea Nuovo 6. Per tritare finemente e con 
in cottura, senza rilasciare Factotum). Prezzo: 29 euro. grande semplicità prezzemolo 
fastidiosi residui. Prezzo: 6 euro. & co., il tritaprezzemolo di di ingrediente. Facile da 
4. Progettato per agevolare Giannini. In acciaio inox. utilizzare, efficiente e anche 
2. Trita&Iaglia di Maiuguali tutte le operazioni, dalla Prezzo: 24 euro. sicuro grazie alla leva posta 
sono le forbici a cinque pestatura alla pulitura, Aroma è alla base dell'impugnatura. 
lame in acciaio inox. Ideali il mortaio di Alessi in ceramica 7. Il tagliere antibatterico della Prezzo: 19,95 euro. 
per tritare aromi ed erbette. stoneware. Prezzo: 32 euro. linea Vitamino di Tescoma 
Prezzo: 18 euro. può essere utilizzato da 9. Indoor Garden di 
5. Dedicati alle erbe aromatiche entrambi i lati. Il bordino Maiuguali è il set da 
Na più amate, Basilic e Romarin sono rialzato impedisce agli alimenti. minigiardinaggio per aromi. 






gli asciugapiatti di Le Jacquard tagliati di cadere e ai liquidi di Al suo interno tre vasetti, tre 

i disperdersi. Prezzo: 23,90 euro... confezioni di semi e un paio 
di forbici. Prezzo: 66 euro. 

8. Herb & Salad Chopper 
di Microplane taglia, 10. Lo sminuzzatore di 
affetta e trita qualunque tipo Tescoma (linea Presto) 
consente, grazie alle lame 
affilate, di tritare finemente 
le erbe aromatiche, senza 
disperderne la fragranza. 
Prezzo: 9,90 euro. 


IN PRINCIPIO ERA IL FARRO 
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GIOVEDI: 
NOCCHETTI, 











= FP 


Pa 


ANCHE CHIAMATI 
MALLOREDDUS, 
LETTERALMENTE PICCOLI 

TORI, GLI GNOCCHETTI 

SARDI CONQUISTANO TUTTI 

PER UNA CONSISTENZA RUVIDA 

E POROSA, MA SOPRATTUTTO PER LA 
CAPACITA DI TRATTENERE E POI ESALTARE 
SUGHETTI LEGGERI E RAGU CORPOSI. 
DA PREPARARE [E GUSTARE) NON SOLO DI GIOVEDI... 


a cura della redazione - ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 


6Ì 






















nocchelti 
CON Pesto di Pinacini 
Sua emandorle 


dienti (per 4 persone] 


50 g di gnocchetti sardi; 100 g di spinacini freschi 
‘già puliti (più qualche foglia per la decorazione) 

50 g di mandorle già tostate; 1 limone; 100 g di feta 
1/2 spicchio di aglio; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Sciacquate il limone e prelevatene la scorza più ester- 
na. Raccoglietela in un mixer, unite gli spinacini, l'aglio, un 
pizzico di sale, la metà delle mandorle e 5 cucchiai di olio, 
e frullate fino a ottenere un pesto omogeneo. Aggiungete 
poche gocce di succo di limone e frullate ancora. 

n 

E 

2. Lessate gli gnocchetti in acqua bollente e salata, quin- 
di scolatela al dente e conditela con il pesto. Aggiungete 
due terzi di feta, ricono, degli Impiattate e 
cospargete con le mandorle a filetti e la feta sbriciolata 
restanti. Guarnite con un filo di olio, la scorza grattugiata 
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Gnocchetti 
al ragu di agnello 


C PECOHÙ) co Sardo 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di gnocchetti sardi 
700 g di passata 

di pomodoro 

300 g di polpa di agnello 
1/2 cipolla; 1 carota 

1/2 bicchiere di vino rosso 
1 rametto di rosmarino 

2 spicchi di aglio 
pecorino sardo 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Mondate e affettate sottil- 
mente la cipolla; spuntate, pe- 
late e tagliate a cubetti la ca- 
rota; fate soffriggere gli odori 
mondati e gli spicchi di aglio, 
schiacciati, in un tegame con un 
filo di olio. Nel frattempo con 
un coltello ben affilato tagliate 
a bocconcini piccoli la polpa di 
agnello, privandola delle even- 
tuali parti grasse. 


2. Aggiungete i bocconcini di 
agnello nel tegame, profumate 
con il rosmarino e poi sfumate 
con il vino. Lasciate insapori- 
re per qualche minuto, quindi 
salate, versate la passata di 
pomodoro, incoperchiate e la- 
sciate cuocere a fuoco basso 
per circa 1 ora e 1/2 (se neces- 
sario, aggiungete 1/2 bicchiere 
di acqua calda). 


TEUNNE:AT terr 


GIORNI 


3. Lessate gli gnocchetti in 
abbondante acqua bollente 
e leggermente salata, quindi 
scolateli al dente, versateli nel 
tegame con il ragù e mante- 
cate per 1 minuto. Impiattate, 
completate con un filo di olio a 
crudo, qualche aghetto di ro- 
smarino e una spolverizzata di 
pecorino, e servite. 





G noechetti saltati 
con Salbiccia 
di prosciutto e cicoria 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di gnocchetti sardi 

350 g di cicoria già pulita 
250 g di salsiccia 

di prosciutto fresca 

1 peperoncino 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Lessate la cicoria in acqua 
bollente e salata per una de- 
cina di minuti, quindi scolatela 
accuratamente, tritatela grosso- 
lanamente e tenete da parte. In 
un tegame fate soffriggere l’a- 
glio, in camicia, con un filo di 
olio; unite la salsiccia, spellata e 
sgranata con i rebbi di una for- 
chetta, e lasciate rosolare per 
qualche minuto a fuoco vivace. 


2. A questo punto aggiun- 
gete la cicoria, insaporite con 
qualche rondella di peperonci- 
no e proseguite la cottura per 


una decina di minuti. Aggiu- 
state infine di sale. Lessate la 
pasta in abbondante acqua 
bollente e leggermente sala- 
ta, quindi scolatela al dente 
e trasferitela in padella con il 
condimento. 


3. Bagnate con un mestolino 
di acqua di cottura della pa- 
sta e mantecate per qualche 
minuto. Spegnete, impiattate, 
completate con un filo di olio 
a crudo e servite. 





Gnoccheiti 

cO)è ragii bianca 
di tacchino 

e piselli alla creola 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di gnocchetti sardi 
300 g di fesa di tacchino 
150 g di piselli già lessati 

1 cipolla; 1 carota 

1/2 bicchiere di vino bianco 
secco; 1 mazzetto 

di finocchietto selvatico 
noce moscata; parmigiano 
miscela creola (pepe bianco, 
pepe nero, pepe verde, 
pepe rosa e pimento) 

olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Mondate e affettate sottil- 
mente la cipolla; spuntate, pe- 
late e tagliate a cubetti la caro- 
ta. Fate soffriggere gli odori in 
un tegame con un filo di olio. 
Con un coltello ben affilato ta- 
gliate a bocconcini piccoli la 


fesa di tacchino, aggiungeteli 
agli odori, insieme ai piselli, e 
fate insaporire per qualche mi- 
nuto a fuoco medio. 


2.. Bagnate con il vino bianco 
e lasciate sfumare, quindi sa- 
late, profumate con un pizzico 
di noce moscata e versate 1/2 
bicchiere di acqua. Incoper- 
chiate e proseguite la cottura 
per una quindicina di minuti. 


3. Lessate gli gnocchetti in 
abbondante acqua bollente e 
leggermente salata, scolateli al 
dente e trasferiteli nel tegame 
con il condimento. Bagnate 
con un mestolino della loro ac- 
qua di cottura, profumate con 
qualche ciuffetto di finocchiet- 
to selvatico e mantecate. 


4. Quando il fondo sarà ben 
ristretto e cremoso, spegnete, 
profumate con la miscela cre- 
ola e impiattate. Cospargete 
con il parmigiano grattugiato, 
condite con un filo di olio cru- 
do e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di gnocchetti sardi 
300 g di moscardini 

già pulit 

400 g di pomodori pelati 
1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Tritate finemente lo spic- 
chio di aglio e fatelo rosolare 
in un tegame con un filo di 
olio; aggiungete i pomodori 
pelati, schiacciateli con un 
cucchiaio di legno, salate 
leggermente e lasciate insa- 
porire per qualche minuto. 


Aggiungete i moscardi- 
ni, sciacquati sotto l'acqua 
corrente fredda e ben scolati, 
incoperchiate e lasciate cuo- 
cere a fuoco medio per circa 
30 minuti. Lessate gli gnoc- 
chetti in abbondante acqua 
bollente e leggermente sala- 
ta, quindi scolateli al dente e 
trasferiteli nel tegame con il 
sugo di moscardini. 


Mantecate gli gnoc- 
chetti per qualche minuto, 
aggiungendo eventualmente 
un goccio di acqua di cot- 
tura della pasta. Spegnete, 
impiattate, completate con il 
prezzemolo tritato, un filo di 
olio crudo e una macinata di 
pepe, e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di gnocchetti sardi 

250 g di alici fresche già pulite e diliscate 
3 uova 

1 tuorlo 


Preparazione 


1. lessate gli gnocchetti in abbondante 
acqua bollente e leggermente salata. Nel 
frattempo sbattete le uova e il tuorlo in una 
ciotola con un pizzico di sale, 2 cucchiai di 
pecorino grattugiato e una macinata abbon- 
dante di pepe. 


2. In una padella fate soffriggere l'aglio con 
un filo di olio; aggiungete le alici e fatele in- 
saporire per un paio di minuti. Prelevate qual- 
che filetto intero e tenetelo da parte: vi servirà 
per la decorazione finale. 


1 spicchio di aglio 
pecorino romano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


3. Una volta cotta al dente, scolate la pasta 
e trasferitela in padella con le alici. Mescolate 
e fate insaporire per qualche minuto. Spe- 
gnete, lasciate leggermente intiepidire, quindi 
versate il composto a base di uova e amalga- 
mate velocemente in modo da ottenere una 
leggera cremina. 


4. Impiattate gli gnocchetti e guarnite con i 
filetti di alice interi. Completate con un filo di 
olio a crudo, una spolverizzata di pecorino e 
una macinata di pepe, e servite. 





VAI 





a cura della redazione - foto di MARIE SJOBERG; 
prop-stylist EMANUELA ROTA e food-stylist ALICE ADAMS 


Sagl Clli C0N pelo di pistacch ( 


bellarga C limone 
#3 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di spaghetti; 40 g di pistacchi già sgusciati 
1 limone; 50 g di bottarga; 50 ml di olio extravergine 
di oliva; sale marino in fiocchi; sale 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente il limone e, aiutandovi con un 
rigalimoni, prelevate la scorza. Raccogliete i pistacchi e la 
scorza di limone in mortaio (o in un mixer da cucina), e 
iniziate a pestare. Unite la bottarga grattugiata, un pizzico 
di sale marino in fiocchi e l'olio, e amalgamate ancora fino 
a ottenere un composto omogeneo. 





2. Lessate gli spaghetti in abbondante acqua leggermen- 
te salata, quindi scolateli al dente e conditeli con il pesto. 
Impiattate e servite. 
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CEpcecine con pesto di noci rucola 


robicla cparmigiano 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di fettuccine; 60 g di rucola; 40 g di parmigiano 
40 g di gherigli di noce; 50 g di robiola 
100 ml di olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. In un mortaio (o in un mixer da cucina) raccogliete la rucola, 
i gherigli di noce e il parmigiano grattugiato, e iniziate a pestare. 
Versate a filo l'olio e proseguite a lavorare fino a ottenere un com- 
posto omogeneo. Regolate di sale e di pepe. Incorporate la robiola 
e amalgamate ancora. 


2. Lessate la pasta in abbondante acqua leggermente salata, 
quindi scolatela al dente e conditela con il pesto. Impiattate e servite. 


C Stne con pesto di pepereni 
colo e PU coli 


Cqppert preggon 


Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di casarecce; 1/2 peperone rosso; 30 g di pinoli già pelati 
30 capperi dissalati; 1/2 cipolla rossa; 1 
50 ml di olio extravergine di oliva; sale 


per la guamizione 


1 ciuffo di prezzemolo; qualche cappero dissalato 


Preparazione 


1. Lavate il peperone e arrostitelo 
sotto il grill del forno. Raccoglietelo 
in un sacchetto di carta per il pane 
e lasciatelo raffreddare, quindi pe- 
lato, eliminate semi e coste bianche 
interne e tagliatelo a dadini. 


2.. In un mortaio (o in un mixer da 
cucina) raccogliete i dadini di pe- 
perone, la cipolla tritata, i capperi, 
il prezzemolo e i pinoli, e iniziate a 


ciuffo di prezzemolo 


pestare. Versate a filo l'olio e pro- 
seguite ad amalgamare fino a otte- 
nere un pesto cremoso. Aggiustate 
eventualmente di sale. 


3. Lessate la pasta in abbondante 
acqua leggermente salata, quindi 
scolatela al dente e conditela con 
il pesto. Impiattate, guarnite con un 
po’ di prezzemolo tritato e qualche 
cappero, e servite. 
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k aecheri con pesto di ‘pomodorini gialli 3 
mandorle OMGano e Pecorino 


Ingredienti [per 4 persone) 










320 g di paccheri; 100 g di pomodorini gialli 
50 g di mandorle già pelate; 30 g di pecorino; 1 rametto di origano 
1 cucchiaio di origano secco; 100 ml di olio extravergine di oliva; sale 


per la guamizione 
1 rametto di origano; pecorino grattugiato 


Preparazione 


noso. 0. Tagliate a dadini i pomo- 
to e amalgamate. Profumate 


1. Sciacquate i pomodorini, tagliateli a metà ed eli- a ottenere un pesto crer 
Tritate grosso- dorini restanti, uniteli c 





minate i semi e l’acqua di vegetazione. 
lanamente la metà dei pomodorini con le mandorle, il infine con l'origaeii SECCO. 
pecorino grattugiato, il rametto di origano sfogliato e 

un pizzico di sale. 3. Lessate la pasta in abbondante acqua leggermente 


2. Raccogliete il trito in un mortaio (o in un mixer da —Impiattate, guarnite con un po’ di origano, cospa 
cucina) e iniziate a pestare, versando a filo l'olio, fino con il pecorino grattugiato e servite. 








Si con nocciole Pl dal eppellatto 
esalva cremasco 


Ingredienti (per 4 persone) 

320 g di pici; 50 g di spinaci già puliti 

40 g di nocciole già sgusciate; 40 g di salva cremasco 

1 cipollotto; 100 ml di olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate grossolanamente gli spinaci, il cipollotto e le nocciole. 
Raccogliete il trito in un mortaio (o in un mixer da cucina), unite il 
salva cremasco grattugiato e iniziate a pestare. Versate a filo l'olio 
e proseguite a lavorare fino a ottenere un pesto cremoso. Aggiusta- 
te di sale e profumate con una macinata di pepe. 





2. Lessate la pasta in abbondante acqua leggermente salata, 
quindi scolatela al dente e conditela con il pesto. Impiattate e servite. 
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è 


Ingredienti (per 4 persone] 





320 g di orecchiette; 2 zucchine romanesche; 30 g di pistacchi già sgusciati 
30 g di pecorino; 1 limone; 1 ciuffo di menta; 100 ml di olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Lavate e spuntate le zucchine, quindi Versate a filo l'olio e e proseguite a 
tagliatele a fette nel senso della lunghezza lavorare fino a ottenere un pesto cremo- 
e grigliatele su una piastra ben calda. Trita- so. Aggiustate infine di sale. Lessate la 
tele grossolanamente insieme ai pistacchi, pasta in abbondante acqua leggermen- 
alla menta e alla scorza del limone. Rac- te salata, quindi scolatela al dente e con- 
cogliete il trito in un mortaio (o in un mixer ditela con il pesto. Impiattate e servite. 
da cucina), unite il pecorino grattugiato e 
iniziate a pestare. 
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PRON IN TAVOLA | RICETTE SPEZIALI 





(lay di agnello eriso basmati al peperoncino 


Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di coscia di agnello 

50 g di anacardi 

50 g di polpa di pomodoro 

4 cipolle piccole 

500 g di latte di cocco 

250 g di panna densa 

30 g di zucchero di canna 

10 g di curry 

olio extravergine di oliva; sale 


per il mix di spezie 

2 baccelli di cardamomo 

1 stecca di cannella 

1/2 cucchiaino di curcuma 

1 pizzico di semi di finocchio 
8 grani di pepe 

1 pizzico di noce moscata 


per il riso 

200 g di riso basmati; 1 peperoncino rosso 
6 grossi scalogni; 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Scottate gli anacardi in acqua bollen- 
te per circa 5 minuti; quando risulteranno 
morbidi, scolateli, raccoglieteli in un mixer 
da cucina (o in un mortaio) e frullateli. 
Scaldate una padella antiaderente, mette- 
te il mix di spezie e fatelo tostare per circa 
2 minuti su fuoco medio alto. 


2. Quando le spezie avranno iniziato 
a sprigionare il loro profumo, spegnete e 
lasciate raffreddare, quindi raccoglietele 
in un mortaio e riducetele in polvere. In 
una casseruola fate appassire le cipolle, 
tritate finemente, con un filo di olio e un 
goccio di acqua. 


3. Aggiungete l'agnello, tagliato a dadi, la 
polpa di pomodoro, il mix di spezie e il curry. 
Fate rosolare per bene, quindi versate il latte 
di cocco e la panna, aggiungete gli anacardi 
e portate a ebollizione; abbassate la fiamma 
e lasciate sobbollire per circa 1 ora. 





DAL CARATTERISTICO COLOR OCRA 

E DALL'INCONFONDIBILE AROMA, IL CURRY 
E UNA MISCELA DI PIU SPEZIE - CURCUMA, 
CORIANDOLO, PEPE E CUMINO LE PRINCIPALI 
— TOSTATE IN PADELLA E POI FINEMENTE 
PESTATE NEL MORTAIO. AGGIUNTO IN FASE 
DI COTTURA A “UMIDI” DI CARNE, PESCE 

E VERDURE, ALLORA, IL CURRY DIVENTA 
ANCHE UNA PREPARAZIONE DAL GUSTO E 
DALLA FRAGRANZA ESPLOSIVI. ECCONE BEN 
QUATTRO FIRMATE MONICA BIANCHESSI 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di ALESSANDRO ROMITI 


4. Trascorso il tempo di cottura, ag- 
giungete lo zucchero, regolate di sale e 
lasciate cuocere per altri 5 minuti fino a 
quando la carne sarà tenera e il fondo di 
cottura denso. 


5. Nel frattempo portate a ebollizione 
400 ml di acqua leggermente salata; 
versate il riso, portate a ebollizione e fa- 
te cuocere per 5 minuti. Spegnete, inco- 
perchiate e lasciate riposare per circa 10 
minuti. 


©. In una casseruola fate rosolare l'aglio 
e gli scalogni, fatti a fettine sottili, con un 
filo di olio e il peperoncino, privato dei 
semi e tagliato a fettine; unite il riso e fa- 
te saltare il tutto a fuoco vivo. Aiutandovi 
con un coppapasta, distribuite il riso nei 
piatti da portata e condite con un filo di 
olio a crudo. Completate con il curry di 
agnello e servite. 








Sottobicchiere di Coincasa 










#Inlibreria 41 dolci fatti in casa": fi 
da Monica Bianchessi tante. 
‘ ricette facili'e veloci 
per dolci supergolosi! 
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Curry di pelle 


con palate dolci 


Ingredienti [per 4 persone] 


600 g di polpa di pollo 
(ricavata dalle cosce) 

1 cucchiaio di fecola 

di patate 

300 g di patate dolci 

2 cipolle bianche 

2 spicchi di aglio 

1 pezzetto di zenzero 
700 ml di latte di cocco 
1 cucchiaino di curry 

il succo di 1/2 lime 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il pollo a pezzi 
e raccoglieteli in una terrina. 
Miscelate la fecola di patate 
insieme a un pizzico di sale 
e di pepe, quindi versate tut- 
to sulla carne e mescolate per 
bene con le mani. Sbucciate 
le patate, tagliatele a cubet- 
ti e lessatele in abbondante 
acqua leggermente. salata; 
quando risulteranno morbide 
ma non sfaldate, scolatele e 
tenetele da parte. 


2. In una padella scaldate 4 
cucchiai di olio, unite le cipolle 
e lo zenzero, tagliati a fettine 
sottili, e gli spicchi di aglio 
schiacciati, e fate rosolare il 
tutto per circa 5 minuti. Ver- 
sate il latte di cocco e portate 
a ebollizione, quindi unite il 


REC E Le ltAcht 


pollo e il curry, abbassate la 
fiamma e lasciate sobbollire 
per 20 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
aggiungete le patate e rego- 
late di sale; mescolate e fate 
cuocere ancora per 5 minuti. 
Spegnete, irrorate con il succo 
del lime, mescolate e servite. 





Curry di gamberi 





LE 


ha TT N . =” é 


uechine C mandorle 


Ingredienti (per 4 persone] 


12 code di gambero 

300 g di zucchine 

70 g di mandorle già 
sgusciate 

1 spicchio di aglio 

4 scalogni 

4 peperoncini verdi dolci 
250 ml di latte di cocco 
250 ml di panna di cocco 
1 cucchiaino di zucchero 
di canna 

la scorza di 1 lime a filetti 
1 cucchiaino di curry 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi serve inoltre 
pane tipo pitta 


Preparazione 


1. Mettete le mandorle in 
ammollo in acqua fredda per 
12 ore. Trascorso questo tem- 
po, scolatele e frullatele fino 
a ottenere una pasta. Lavate 
le zucchine, spuntatele e ta- 


gliatele a dadini. Sgusciate le 
code di gambero ed eliminate 
il filamento scuro dell'intestino. 
In una padella fate rosolare 
gli scalogni e l'aglio, tagliati a 
fettine sottili, con un filo di olio 
per appena ] minuto. 


2. Aggiungete i peperoncini, 
privati del picciolo e dei semi- 
ni e poi tagliati a fettine, e la 
pasta di mandorle. Mescolate 
e lasciate insaporire, quindi 
versate il latte e la panna di 
cocco, aggiungete il curry e le 
zucchine, e proseguite la cot- 
tura per circa 3 minuti. Salate, 
unite lo zucchero e fate cuoce- 
re per altri 3 minuti ancora. 


3. Aggiungete i gamberi e 
proseguite la cottura per circa 
5 minuti. Se necessario, rego- 
late di sale. Spegnete, profu- 
mate con la scorza di lime e 
distribuite nelle ciotoline indi- 
viduali. Accompagnate con il 
pane pitta, caldo e tagliato a 
spicchi, e servite. 





Curry di coda 
di robe CON 
MAANZANE e Peperorri 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 piccoli tranci di coda 
di rospo 

4 grossi scalogni 

1 melanzana violetta 
250 ml di latte di cocco 
la scorza di 1/2 lime 

1 peperone rosso 


8 pannocchiette 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

1 cucchiaino di curry 

2 g di zucchero di canna 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate la melanzana e 
tagliatela a dadini. Lavate il 
peperone, tagliatelo a metà, 
eliminate i semi e le coste 
bianche interne, e fate anche 
questo a dadini. In una padel- 
la fate rosolare gli scalogni, 
tagliati a fettine, con un filo di 
olio. Spegnete, levate e tenete 
da parte. 


2. Nella stessa padella fate 
scaldare un altro filo di olio, 
unite i dadini di melanzana, 
salate e fateli saltare per una 
decina di minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, unite i dadini 
di melanzana agli scalogni e 
tenete tutto da parte. 


3. Scaldate un altro filo di 
olio, mettete i cubetti di pepe- 
rone, salate e fate cuocere fi- 
no a quando non risulteranno 
teneri. Versate il latte di cocco 
in una casseruola, portatelo a 
ebollizione e lasciatelo sobbol- 
lire per circa 3 minuti. 


4. Aggiungete il curry, le 
verdure e lo zucchero al latte 
di cocco. Regolate di sale e di 
pepe, completate con il pesce 
e le pannocchiette, e lasciate 
sobbollire il tutto per circa 7 
minuti su fuoco dolce. Spe- 
gnete il fuoco, profumate con 
il prezzemolo e la scorza del 
lime. grattugiata, mescolate, 
impiattate e servite. 
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CNCALLA brasale CON ACGUA di 720 


Ingredienti (per 4 persone] 


8 coscette di coniglio 
1 mozzarella di bufala 
da 200 g (a temperatura 
ambiente) 
8 fiori di zucca già puliti 
1 scalogno 
1 rametto di rosmarino 


Udi CIIOTO 


1 rametto di timo 
brodo vegetale 
farina di riso 
colatura di alici spray 
olio di semi di arachide 
extravergine di oliva 
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Preparazione 
1. Tritate lo scalogno e fatelo stufare in una pa- 
della con un goccio di acqua. Sfogliate e tritate 
finemente le erbe aromatiche, quindi insaporitevi 
le coscette di coniglio, massaggiandole per bene. 


2. Unite un filo di olio nella padella, disponete 


le coscette e fatele rosolare su tutti i lati a fuo- 
ivace; abbassate la fiamma, incoperchiate e 


fate cuocere per circa 1 ora e 1/2, bagnando 
di tanto in tanto con un goccio di brodo caldo. 


Aggiustate infine di sale. 


<. Tagliate a metà la mozzarella, tenendo da 
parte il siero. Tagliatela a dadini e raccoglieteli 
in un mixer da cucina; aggiungete due spruzzate 
di colatura di alici e frullate unendo a filo l'o- 
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avclla fini in ten PUVA ecolatura di alici 


lio necessario a ottenere una crema omogenea. 
Trasferite in frigorifero e fate rassodare. 


4. In una ciotola preparate una pastella con 
la farina di riso e l’acqua frizzante freddissima, 


mescolando accuratamente con una frusta. Pas- 
sate velocemente i fiori di zucca nella pastella, 
scolateli e poi friggeteli in olio di semi ben caldo i 


per circa 3-4 minuti. Levateli e fateli asciugare su 


carta assorbente da cucina. 


5. Velate i piatti con il siero della mozzarella 
e disponete sopra due coscette di coniglio per 
ciascun commensale. Formate una quenelle con 
la crema di mozzarella, guarnite con 2 fiori di 


zucca in tempura e servite. 





















+ GLI APPUNTAMENTI + 


Le Officine del Gusto di 
Massimo Piccheri sono diventate 
anche punto di riferimento 
per appassionati e intenditori 
di prodotti d'eccellenza, ‘non 
solo “carnivori”. Provare 
per credere: le prossime 
degustazioni in calendario sono 
sabato 7 maggio con.i formaggi 
de “La casearia di Carpenedo” 
e sabato 14 maggio con 
i salumi di suino nero dei 
Nebrodi della fattoria “San Pio” 
(indirizzo a pag. 188). 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 coniglio di fossa 
ischitano a pezzi 

2 bicchieri di vino bianco 
2 filetti di acciuga sott’olio 
qualche rametto di 
rosmarino e di timo 

2-3 foglie di alloro 

2 spicchi di aglio 

capperi dissalati 

qualche bacca di ginepro 
brodo vegetale 

olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Raccogliete il coniglio in 
una-.terrina, unite 1/2 bic- 
chiere di'vino-e le bacche di 
ginepro, pestate, e lasciate 
marinare per circa un'ora. 
Sciacquate accuratamente le 
erbe aromatiche e legatele a 
pale r4zA=t (0) 


2. in un tegame fate roso- 
lare aglio in'camicia con.un 
filo ‘di olio; disponete il co: 
niglio a pezzi, ben-scolato 
dalla-marinatura, e fatelo 
dorare su tutti i lati. Salate, 
bagnate con il vino bianco 
restante, lasciate sfumare e 
profumate con il mazzetto 
aromatico. Incoperchiate e 
fate cuocere per circa 45 
minuti a'fuoco lento. 


3. A metà cottura, levate 
il coperchio e aggiungete 
una manciata di capperi e 
i filetti di acciuga; elimina- 
te il mazzetto aromatico, 
bagnate con un mestolo di 
brodo caldo e portate a cot- 
se RE PIT eIMTER EIN le iN 
portata e servite. 











Ingredienti (per 4 persone) 


1 coniglio già disossato 
2 spicchi di aglio 

1 rametto di rosmarino 
1 rametto di timo 
polline di finocchietto 
selvatico 

lardelli di cinta senese 
cotenna di cinta 

senese fresca 

‘ sale e pepe 


Preparazione 


1. Stendete il-coniglio disossato su un tagliere 
eliminate le cosce, ricavate la sella e dividete 


chi di aglio, tritati finemente. Distribuil 
lardelli di cinta senese, tagliati a striscioline, e 
infine il polline di finocchietto selvatico. 


2. Arrotolate i lombi di coniglio nel senso 
della lunghezza, foderateli con la cotenna di 






cinta senese e poi legateli con spago da cu- 
cina. Disponeteli in una teglia, fo 













derata con 
carta forno, infornate a 120 °C e fate 
re per circa 45 minuti. 


3. Trascorso questo tempc 
peratura del forno a 200 “ 
cottura per altri 2 minuti, o 
quando la cotenna sarà diver 
cante. Levate e lasciate intiep 
gliate a fette e servite. 
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salata lichida 
di coniglio CON SAVE 
pPeccrne VOMANO 


C olive 


Ingredienti [per 4 persone) 


1 coniglio leprino della Tuscia 
viterbese a pezzi 

350 g di fave già sgranate 

2 spicchi di aglio 

il succo di 1/2 limone 
pecorino romano 

olive taggiasche 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe della Tasmania 


Preparazione 


1. In una terrina raccogliete il co- 
niglio a pezzi, aggiungete un filo 
di olio e il succo di limone. Salate, 
pepate e mescolate accuratamente, 
quindi trasferite in frigorifero e fate 
marinare per circa un'ora. 


2. In un tegame fate rosolare gli 
spicchi di aglio in camicia con un 
filo di olio; disponete il coniglio, ben 
scolato dalla marinatura, e fatelo ro- 
solare da tutti i lati. Incoperchiate e 
lasciate cuocere il tutto per circa 2 
ore, bagnando di tanto in tanto con 
un mestolo di brodo caldo. 


3. Trascorso il tempo di cottura, 
spegnete e lasciate raffreddare il 
coniglio a temperatura ambiente, 
quindi spolpatelo e sfilacciate la car- 
ne. Scottate le fave in acqua bollente 
e leggermente salata per 5 minuti, 
quindi scolatele e fatele raffreddare. 


&. In una ciotola raccogliete le fave 
scottate, le olive snocciolate e il co- 
niglio sfilacciato; mescolate e pro- 
fumate con una macinata di pepe. 
Condite con un filo di olio a crudo e 
una spolverizzata di pecorino roma- 
no, e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 coniglio a pezzi; 600 g di asparagi 
6 uova; 2 spicchi di aglio 

1 mazzetto aromatico 

(menta, salvia, rosmarino...) 

1 ciuffo di menta; noce moscata 

i laleRie) te [ueteyACe)[TRx a Le NE e LILIENe MII. 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una padella fate rosolare gli spicchi 
di aglio in camicia con un filo di olio; di- 
sponete il coniglio a pezzi e fatelo rosola- 
re per bene su tutti i lati. Bagnate con un 
bicchiere di vino e lasciate sfumare, quindi 
salate, pepate e profumate con il mazzetto 
aromatico. Incoperchiate e fate cuocere per 
circa 45 minuti. 


2. Nel frattempo lavate gli asparagi, rica- 
vate le punte e scottatele per circa 20 secon- 
di nell'acqua bollente; scolatele e raccoglie- 
tele in una ciotola con acqua e ghiaccio per 


mantenere il colore brillante. Raccoglietele 
in un mixer da cucina, aggiungete un filo 
di olio e frullate fino a ottenere una crema 
omogenea. Aggiustate infine di sale. 


2. In una ciotolina sbattete le uova con un 
pizzico di noce moscata e di pepe. Trascor- 
so il tempo di cottura del coniglio, versate le 
uova in padella, spegnete e mescolate fin- 
ché le uova non si saranno ben addensate. 
Velate i piatti con la crema di asparagi e 
disponete sopra il coniglio. Pepate, guarnite 
con un ciuffetto di menta e servite. 
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qualche rametto di rosmarino 




















Ingredienti [per 4 persone) 


400 g di coniglio già disossato 
100 g di sale rosa dell'Himalaya grosso 
100 g di zucchero s, 

qualche bacca di ginepro 

qualche rametto di rosmarino 

qualche foglia di alloro e di salvia - 
olio extravergine di oliva — 
(preferibilmente monocultivar di Cerasuola) 
pepe di Sarawak in grani 


vi servono inoltre 
4 barattoli in vetro da 250 g 


De ta! 


SE dgr nr pl n] 


INSAPORITE IL CONIGLIO 

Tagliate il coniglio a striscioline. Lavate e sfogliate 

le erbe aromatiche, quindi tritatele grossolanamente 
al coltello. Raccoglietele in una ciotola, unite 

il coniglio e mescolate accuratamente. Profumate con 
qualche bacca di ginepro, pestata, e qualche grano 
di pepe, aggiungete il sale rosa e lo zucchero, e 
mescolate accuratamente. Trasferite in frigorifero 


e fate marinare per circa 2 ore. 

















DISTRIBUITELO NEI VASETTI 


Trascorso il tempo di marinatura, 


scolate il coniglio e distribuitelo nei 4 
barattoli, avendo cura di premere bene 
per evitare spazi vuoti. Coprite con 

un coperchio o un peso, poggiato su 
ciascun barattolo, trasferite nella parte 
meno fredda del frigorifero e lasciate 
riposare per circa 16-18 ore. 


PASSATE ALLA COTTURA 
Trascorso il tempo di riposo, chiudete 

i barattoli e sistemateli in una pentola 
piena di acqua fredda. Mettete sul fuoco 
e fate cuocere per circa 2 ore a partire 
dal bollore. Spegnete e lasciate 
raffreddare completamente. 


CUOCETE E SERVITE 
Aprite i barattoli, conditeli 


con abbondante olio a crudo, 
guarnite con un rametto 

di rosmarino e servite un 
barattolino per ciascun 
commensale. 








LE CARNI DI MANZO E MAIALE, COTTE A LUNGO 
E SU FUOCO BASSO CON L'AGGIUNTA DI LIQUIDI 
(IN GENERE VINO), POCO MENO CHE “A COPRIRE”, 
DANNO VITA A BRASATI E STRACOTTI GUSTOSI E & 
ADATTI ALLA STAGIONE. UN IRRINUNCIABILE INVITO 


A SODDISFARE A TAVOLA IL PIACERE DELLA CARNEL, 


a cura della redazione - foto di MARIE SJOBERG; prop- stvligi EMANUELA ROTA 
e food-stylist ALICE ADAMS 
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GRANDI CLASSICI 





Oi gie 
al porto CON UAVNANCLA 
escalogni 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di coppa di maiale 
1 costa di sedano 

5-6 scalogni piccoli 

1 carota 

4 chiodi di garofano 

4 bacche di ginepro 

2 foglie di alloro 

1 rametto di rosmarino 
1 cipolla; 1 arancia 
porto; brodo vegetale 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Mondate carota, sedano 
e cipolla, tritateli grossolana- 
mente e raccoglieteli in una 
ciotola capiente. Aggiungete 
la carne, profumate con l’al- 
loro, le bacche di ginepro e 
i chiodi di garofano, bagna- 
te con un paio di bicchieri di 
porto, coprite, mettete in frigo 
e lasciate riposare per 12 ore. 


2. S colate la carne dalla 
marinata e legatela con spago 
da cucina. Filtrate la marinata 
e tenete da parte. Scaldate un 
filo di olio in una casseruola, 
unite la carne e fatela dorare 
in modo uniforme. 


3. Trasferite la carne in una 
teglia da forno e bagnate con 
il vino filtrato. Regolate di sale, 
profumate con una macinata 
di pepe e il rosmarino, inforna- 


A FUOCO DOLCE 


te a 180 °C e fate cuocere per 
circa 1 ora e mezza, bagnan- 
do ogni tanto con il fondo di 
cottura (se necessario, aggiun- 
gete un po’ di brodo bollente). 


&. Mondate gli scalogni; la- 
vate l’arancia, tagliatela a fette 
sottili, senza sbucciarla, e quin- 
di tagliate le fette a metà. Ag- 
giungete gli scalogni e le mez- 
ze fette di arancia alla carne, e 
completate la cottura per una 
mezz'ora. Trascorso il tempo, 
sfornate, lasciate riposare per 
qualche minuto e servite. 
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Ù rasato di MANZO 
mele uvetta 


C CAI cella 


Ingredienti (per 4 persone) 


1,2 kg di cappello del prete 
di manzo 

2 mele renette 

2 cucchiai di uvetta 

già ammollata 

2 cucchiai di pinoli 

già tostati 

1 cipolla; 1 costa di sedano 
1 rametto di timo 

1 rametto di rosmarino 

1 foglia di alloro 

1 stecca di cannella 

farina 

vino rosso; cognac 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Mondate gli odori, tritateli 
grossolanamente e raccoglieteli 
in una ciotola. Aggiungete la 


carne, profumate con l'alloro e 
la cannella, spezzettata, e ba- 
gnate con il vino. Coprite, met- 
tete in frigo e lasciate marinare 
per 12 ore, girando la carne 
ogni tanto. 


2. Scolate la carne dalla ma- 
rinata, asciugatela e legatela 
con spago da cucina. Passate- 
la in un po' di farina e fatela 
rosolare in una casseruola con 
un filo di olio. Aggiungete gli 
odori della marinata e lasciate 
insaporire. Bagnate con il vino 
della marinata, filtrato, e rego- 
late di sale. Profumate con una 
macinata di pepe e il timo e il 
rosmarino, legati a mazzetto, 
incoperchiate e fate cuocere 
per circa 2 ore, a fuoco basso, 
girando la carne ogni tanto. 


3. Poco prima del termine, ta- 
gliate le mele a spicchietti, sen- 
za sbucciarle, e fateli saltare in 
una casseruola con un filo di 
olio, l'uvetta e i pinoli. Bagnate 
con 1 bicchierino di cognac e 
fate sfumare. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura della carne, scolatela e 
tenetela da parte in caldo. Pas- 
sate il suo fondo di cottura al 
setaccio, in modo da ottenere 
una salsina cremosa. Rimette- 
te la salsina nella casseruola, 
aggiungete le mele, l'uvetta e i 
pinoli, e lasciate insaporire per 
qualche minuto. Servite il bra- 
sato a fette, con la salsina e la 
frutta preparate. 


Ayracetto di manzo 
9 
allo Spradi 
A 
cfrutta Secca 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di girello di manzo 
200 g di speck a fette 


1 cipolla; 1 costa di sedano 
3 carote; 150 g di albicocche 
secche; 100 g di fichi secchi 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo 

2 foglie di alloro 

syrah 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Foderate la carne con lo 
speck e legatela con spago da 
cucina. Legate le erbe aroma- 
tiche a mazzetto. Mondate e 
tagliate grossolanamente gli 
odori. Versate un filo di olio in 
una casseruola, unite gli odo- 
ri, mettete sul fuoco e lasciate 
insaporire per qualche minuto. 
Aggiungete la carne e fatela 
rosolare in modo uniforme a 
fuoco vivace. 


2. Bagnate con 3 bicchieri di 
syrah, regolate di sale, profu- 
mate con una macinata di pe- 
pe, incoperchiate e proseguite 
la cottura per circa 1 ora e 
mezza, a fuoco basso, girando 
la carne ogni tanto e bagnan- 
dola con il fondo di cottura (se 
necessario, aggiungete un po' 
di brodo bollente). Intanto fate 
ammorbidire la frutta secca in 
un altro po' di syrah. 


3. Trascorso il tempo, ag- 
giungete la frutta secca am- 
morbidita, incoperchiate e 
proseguite la cottura per un'al- 
tra ventina di minuti. Alla fine, 
scolate la carne e la frutta sec- 


ca, e tenete da parte. 


4. Al termine, filtrate il li- 
quido di cottura della carne e 
passatelo a un passaverdure 
fino a ottenere una salsa cre- 
mosa. Servite lo stracotto a fet- 
te, con la salsina cremosa e la 
sua frutta secca. 
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SE PENSATE CHE “AL VAPORE” 
FACCIA RIMA CON “POCO SAPORE”, 
VI SBAGLIATE DI GROSSO. 
A_DIMOSTRARCI DEL CONTRARIO E 
LOX@HEF MASSIMO MALANTRUCCO 
T@HE, AVVALENDOSI DI QUESTA 
TEG@NICA DI COTTURA, REALIZZA 
PREPARAZIONI SI LEGGERE MA 
tr SOPRATTUTTO FRAGRANTI, 
o | STUZZICANTI E GUSTOSE 


di EMANUELA BIANCONI 

ricette di MASSIMO MALANTRUCCO* 
foto di STEFANIA ZECCA (ricette) 
FRANCESCO STRAZZACAPPA (step) 
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o ia di ficri 


Ingredienti [per 4 persone) 


per la sfoglia 

200 g di farina di farro 
2 albumi 

20 g di acqua 

sale 


per il ripieno 

250 g di ricotta vaccina 
100 g di fiori di zucca 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
8 ciuffi di sedano 
1 uovo 


20 g di burro 
2 filetti di acciuga sott’olio 


1. Preparate la sfoglia: fate 
la classica fontana con la fari- 
na e unite al centro gli albumi, 
l'acqua e un pizzico di sale. 
Raccogliete a poco a poco la 
farina e poi impastate energi- 
camente per almeno 5 minuti 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, coprite con pellicola 
trasparente e fate riposare per 
almeno mezz'ora. 


2. Nel frattempo pulite i fiori di 
zucca: con un coltellino apriteli 
su un lato ed eliminate il pistillo. 
Sciacquateli delicatamente sotto 
l'acqua corrente fredda e poi 
tritateli finemente. Raccoglieteli 
in una ciotola, unite la ricotta 
e aggiustate di sale e di pepe. 
Mescolate accuratamente. 


SCUOLA DI CUCINA 


AVA: 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e ricavate tan- 
te strisce larghe circa 10 cm. 
Spennellatele con l'uovo, leg- 
germente sbattuto, e dispone- 
te sopra tante noci di ripieno, 
mettendole a una distanza di 
10 cm l'una dall'altra. Chiudete 
la pasta e fate aderire i lati eli- 
minando l’aria all’interno. 


4. Ricavate tanti rettangolini 
e poi chiudeteli a caramella 
arrotolando i lembi con una 
sola torsione. Schiacciate be- 
ne il punto di chiusura sia per 
sigillare sia per evitare che ri- 
manga crudo in cottura. 


5. Rivestite il cestello della 
vaporiera con i ciuffi di seda- 
no, che daranno un gradevole 
aroma al piatto, quindi dispo- 
nete sopra le caramelle. In una 
ciotolina raccogliete il burro e i 
filetti di acciuga, ridotti in pasta, 
e mettetela al centro della va- 
poriera: gli ingredienti si scio- 
glieranno e otterrete una salsa 
cotta delicatamente, senza il 
rischio che il burro si bruci. 


6. Mettete il cestello sulla ba- 
se della vaporiera, coprite e 
lasciate cuocere per circa 20 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, levate e servite le ca- 
ramelle ben calde, cospargen- 
dole con il burro alle alici. 


TRA PARENTESI 

Le foglie di sedano non vanno 
servite, ma possiamo utilizzare il 
sedano fresco, tagliato a julienne, 
per guarnire il nostro piatto. 





Nidi di platessa 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 filetti di platessa 

5 asparagi 

30 foglie di basilico 

1 limone 

1 zucchina 

50 g di peperone rosso 
20 g di radice di zenzero 
8 foglie di limone verdi 
sale 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le fo- 
glie di basilico. Private gli aspa- 
ragi della parte più dura del 
gambo e poi sciacquateli. Tri- 
tate il tutto molto finemente. Ta- 
gliate i filetti di platessa in due: 
cospargete la metà più carnosa 
con il trito preparato prece- 
dentemente e poi arrotolatela, 
utilizzando la seconda metà 
del filetto per legare l’involtino. 
Tenete da parte un po' di trito. 


2.. Disponete le foglie di limo- 
ne sopra il cestello della vapo- 
riera, quindi adagiate i rotolini 
di platessa al centro di ciascu- 
na foglia e cospargete con il 
trito tenuto da parte. 


3. In una pentola versate ab- 
bondante acqua e aromatiz- 
zatela con lo zenzero, pelato e 
tagliato a fettine. Mettete sul 
fuoco e portate a bollore. Nel 
frattempo lavate e spuntate la 
zucchina, quindi tagliatela a 


fettine sottili con un pelapatate 
e poi fatela a julienne molto fi- 
ne e lunga. Fate lo stesso con il 
peperone e la scorza di limone. 


4. Mischiate le varie julienne 
e, mettendole a mo’ di nido, 
coprite a uno a uno i rotolini 
di platessa. Salate leggermen- 
te e adagiate il cestello sopra 
la pentola con l'acqua aroma- 
tizzata. Coprite e fate cuocere 
per circa 8 minuti. 


5. Trascorso il tempo di cot- 
tura, spegnete e trasferite i nidi 
di platessa nei piatti da porta- 
ta, adagiandoli sopra una fo- 
glia di limone ciascuno. Portate 
in tavola e servite. 





ASINO di fave 
CON Agnelli 
Ingredienti [per 4 persone) 


8 foglie di lattuga 

200 g di fave già sgranate 
150 g di agretti già mondati 
100 g di tonno sott’olio 
sgocciolato 

50 g di pecorino 

1/2 cipolla; sale 


per la salsa 
1 limone; senape di Digione 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. In una ciotola raccoglie- 
te le fave sgranate e unite il 
tonno, sminuzzato, il pecorino 
grattugiato e la cipolla, sbuc- 


ciata e tagliata a pezzetti. Me- 
scolate accuratamente con una 
spatola, quindi con un mixer a 
immersione frullate fino a otte- 
nere una crema omogenea. Se 
necessario, aggiustate di sale. 


2. Sciacquate le foglie di lat- 
tuga: utilizzate quelle più inter- 
ne e tenere, ma non il cuore. 
Eliminate la base più dura e poi 
le. nervature, appoggiandovi 
sul tagliere e premendo delica- 
tamente con le dita. Distribuite 
un cucchiaio colmo di farcia 
sulla base e poi arrotolate la- 
sciando le estremità aperte. 
All’interno di un cestino per la 
cottura a vapore disponete gli 
agretti, mondati e ben lavati; 
salateli e adagiate sopra gli 
involtini di lattuga. 


3. In una pentola portate a 
bollore abbondante acqua e 
adagiate sopra il cestino, quin- 
di coprite e fate cuocere per 
circa 10 minuti. Nel frattempo 
preparate la salsa: in una cio- 
tolina emulsionate l'olio con il 
succo del limone e un cucchiaio 
di senape. Trascorso il tempo di 
cottura, distribuite gli involtini 
nei piattini da portata, accom- 
pagnate con la salsa e servite. 





Palla in friggitelle 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 friggitelli 

500 g di petto di pollo 
200 g di yogurt bianco 
60 g di senape piccante 


20 capperi dissalati 

3 filetti di acciuga sott’olio 
1/2 spicchio di aglio 

40 g di pistacchi sgusciati 
qualche foglia di indivia 
scarola 

sale 


Preparazione 


1. Tritate i capperi, i filetti di 
acciuga e l'aglio fino renderli 
quasi una pasta. Unite il trito 
ottenuto allo yogurt, aggiunge- 
te la senape e mescolate. Sciac- 
quate accuratamente il petto 
di pollo ed eliminate il grasso 
eventuale. Tagliatelo a striscioli- 
ne e poi a cubetti di 1 cm. 


2. Raccogliete i cubetti di 
petto di pollo in una ciotola, 
unite lo yogurt e mescolate per 
bene. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente, trasferite 
in frigorifero e fate riposare 
per un giorno intero (nel caso 
in cui non possiate, lasciatelo 
in frigo per almeno 2 ore). 


3. Lavate accuratamente i 
friggitelli e tagliateli in due 
nel senso della lunghezza. 
Eliminate i semini interni e la 
venatura bianca. Salateli inter- 
namente, quindi farciteli con il 
pollo marinato. 


4. Lavate le foglie di indivia e 
stendetele sulla base del cestello 
della vaporiera, adagiate sopra 
i friggitelli ripieni e cospargete 
con i pistacchi tritati. Mettete il 
cestello sulla base con l'acqua 
già in ebollizione, coprite e fa- 
te cuocere per circa 10 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate, impiattate e servite. 


di Massimo Malantrucco 


È La cottura a vapore 
consente di ottenere, a 
livello di gusto, una resa 
simile alla bollitura, ma 

di fatto restituisce alimenti 
più "al dente" e integri dal 
punto di vista nutrizionale 
(vitamine e sali minerali 
vengono infatti preservati 
al massimo). È perciò 

un ottimo metodo per 
mantenerne le proprietà e 
i sapori. 


® È possibile cuocere a 
vapore tutti gli alimenti: 
sono maggiormente 
consigliati cibi delicati e 
non molto ricchi di tessuto 
connettivo, in quanto 
rimarrebbero troppo duri 
dopo la cottura. 

Inoltre, non dovendo 
immergere il cibo nel 
liquido, possiamo 
permetterci di far 
viaggiare la fantasia 

e cuocere gli alimenti 
dando loro una veste e 
un condimento già prima 
della cottura. 

Se utilizziamo con 
questo criterio la cottura 
a vapore, possiamo 
preparare una enorme 
tipologia di piatti più o 
meno dietetici, ma molto 
aromatici e saporiti. 

Se vogliamo ottenere 
risultati gustosi, dobbiamo 
sfruttare la possibilità 
che la camera di vapore 
ci offre per insaporire 

le pietanze, perciò 
dobbiamo fare in modo 
che lo stesso vapore 
prenda l'aroma. 

Questo possiamo 
ottenerlo in diversi modi: 


COTTURA A VAPORE... 





mettendo nell'acqua 

di bollitura aromi ed 
essenze, utilizzando come 
base sul piatto del cestello 
delle foglie aromatiche, 
aggiungendo verdure 

e scorzette profumate, 
oppure miscelando spezie 
e aromi direttamente 

con il cibo in cottura. 
Ogni ricetta del servizio 
di scuola propone una 
diversa aromatizzazione. 


e Come noterete, in 
ciascuna ricetta è stato 
utilizzato un fondo 
diverso all’interno del 
cestello: o delle foglie o 
delle verdure di contorno. 
Questo ha un motivo, 
oltre che aromatico o di 
finitura del piatto, proprio 
per la cottura. Le foglie 
interrompono il vapore 
diretto proveniente dalla 
base della pentola e 
permettono allo stesso 
di entrare nella camera 
di cottura in modo più 
delicato e diffuso, e di 
non aggredire il cibo in 
cottura, che altrimenti 
potrebbe cuocersi 

in modo difforme 
presentando zone più 
cotte e altre più crude. 
Infine ha il vantaggio di 
essere un metodo pratico, 
veloce e che ci permette 
di sporcare poco la 
cucina. Ricordate che, 
per sfruttare al meglio 

i vantaggi della cottura 
a vapore, più breve è 

la cottura e maggiore è 
la quantità di nutrimenti 
preservati. 
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ROMA 


È in edicola Roma, 

il volume della collana 

“Diari di Viaggio - | Quaderni”. 
Una guida completa e aggiornata 

con tutto il meglio della Capitale: 

| must e i capolavori d’arte 

da non perdere, le novità 

e le nuove aperture, gli indirizzi 

migliori per dormire, mangiare, 

fare shopping, divertirsi. 


Una guida completa ricca di indirizzi, 


informazioni pratiche, cartine, 
e tante splendide fotografie. 
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NELLA CAPITALE UN TOUR 
GASTRONOMICO GENUINO PASSA PER 
TRATTORIE CASERECCE E STREET FOOD 
ALL'ITALIANA. DOVE MAN lat 
BUONA AMATRICIANA O | CARCIOFI PI 
CROCCANTI ACQUISTA IL “FRICCICO” 
AUTENTICO DEL GUSTO “ROMANESCO”, 


} GLI INDIRIZZI GIUSTI? IN EDICOLA, 
î SU DIARI DI VIAGGIO - | QUADERNI - 


DEDICATO ALLA CITTÀ ETERNA! 


come destreggiarsi fra la giun- l'anima culinaria della città. 


e tradizioni gastronomiche roma- che noi vogliamo fare è aiutare a districarvi 
ne hanno un fascino gustoso, ma con qualche spunto per farvi vivere in pieno 


gla di ristoranti e trattorie? Non Partiamo da quelli storici, che sono lì da 


esiste il ristorante migliore “in assoluto”, sempre e portano avanti una Roma ormai 
ri es iste SS al adatto alla compagnia, al sparita. Tutti basati sulla qualità dell'ac- 
pi: S “TORRI alla zona: quello. coglienza, fanno sentire il cliente come a 
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casa. È il caso del Toscano di Pietro Bruni a 
pochi passi dai Musei Vaticani, apprezzato 
ristorante di carne della città con clienti che 


vanno lì per godere ottimo cibo e una ri- 
lassata atmosfera di famiglia: frequentatore 
ogni volta che si trova a Roma è Leonardo 
DiCaprio, che ci va sempre per una fioren- 
tina e che vi si è recato di recente quando 
era in città per l'anteprima di Revenant. O 
L’Armando al Pantheon, una delle più cono- 
sciute trattorie romane, che propone il top 
dei piatti tipici tra cui coratella d'abbacchio, 
matriciana, gricia, carbonara. A una cena 
tradizionale ma più raffinata ed elegante si 
presta l’ambiente chic e un po’ rétro del 
Bolognese, o l'elegante signorilità di Agata 
e Romeo, o la classe di Quinzi e Gabrielli, 
ricercato locale specializzato in tradizionali 
pasti di pesce, o ancora l'intimo spazio in 
stile liberty de l'Arcangelo, che unisce la 





cucina tradizionale romana a tecniche cu- 
linarie moderne per un risultato originale. 
Se siete in cerca però delle specialità della 
cucina romana popolare, quella incline alla 
scorpacciata e composta da ricette prepa- 
rate con “ingredienti poveri”, non mancano 
gli indirizzi must, cominciando da Cesare 
al Casaletto e dalle sue polpette di bollito, o 
quelle di melanzane servite con sugo all’ar- 
rabbiata. Per mangiare in un'atmosfera 
easy e davvero autentica, il posto giusto è 
Enzo al 29 a Trastevere: tre fratelli che sono 
ormai un punto di riferimento, in particolare 
per i carciofi fritti, per l’abbacchio e per le 
paste alla romana. Defilato e lontano dal 
traffico in zona Salaria si incontra Mamma 
Angelina, gestito oggi dal figlio della stori- 
ca mamma Angelina dell’insegna, che però 
è ancora dietro le quinte a preparare anti- 
pasti e pasta fresca. (Martina De Angelis) 
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CON LA PRIMAVERA TORNA 
LA VOGLIA DI USCIRE E 

DI RITROVARE IL CONTATTO 
CON LA NATURA. NIENTE 

DI MEGLIO CHE UN PICNIC 
SULL'ERBA, MAGARI IN UN 
BOSCO DI CASTAGNI O 

AL FRESCO DI UNA PINETA. 
SEGUITECI ALLA SCOPERTA DI 
UN BORGO LAZIALE FAMOSO 
PER | SUOI ULTRACENTENARI 
E PREPARATEVI A RIEMPIRE IL 
CESTINO CON LE ORIGINALI 
SPECIALITA LOCALI 


testi di CARLA DIAMANTI e foto di NICOLETTA DIAMANTI 


lima dolce, paesaggio incan- 
tevole, una balconata pa- 
noramica sulla spettacolare 
mezzaluna di sabbia della 
Riviera di Ulisse, una cintura verde di 


castagni e di foglie argentate di ulivi. È 


il paesaggio che circonda Lenola, borgo 
collinare della provincia di Latina abbrac- 
ciato dai monti e dal mare, dove il cibo 
è legato alle stagioni, gli abitanti festeg- 
giano i cent'anni e le tradizioni gastro- 
nomiche resistono al tempo. Qui, dove 
l'autunno profuma di mosto e la prima- 
vera di fiori, il genius loci si esprime con 
successo nell'arte figurativa, dai murales 
ai mosaici che abbelliscono il paese, e 
nei cortometraggi come Gemma di Mag- 
gio, pluripremiato e candidato al David 
di Donatello 2016. 

Le antiche case di pietra del borgo si 
stringono attorno al municipio, alla chie- 
sa madre e all'antico palazzo dei signo- 
ri, il “castello”, arroccato nel luogo che 
gli abitanti chiamano “la Terra”. D'estate, 
apre le porte ai visitatori e per qualche 
sera torna a essere la casa di tutti, come 
in passato. | suoi suggestivi interni fanno 


1. Le antiche case di pietra del borgo “la Terra”, 
nel cuore di Lenola. 2. La tradizionale “pizza 
rustica”, specialità dell'Agriturismo Valle dei Pini. 











OP fra VUStea 


Ingredienti [per una teglia da 28 cm di diametro) 
per l'impasto 

550 g di farina 00 

100 ml di olio extravergine di oliva 


25 g di burro; 150 ml di acqua 
50-60 ml di vino bianco; 10 g di sale 


per la farcitura 


6 uova sode; 6 uova crude 
200 g di salame tipo Napoli 
200 g di salsiccia secca 

100 g di pancetta 

300 g di formaggio 

di capra appassito 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 peperoncino piccante 


Ricetta di Graziella Corazza, Agriturismo Valle dei Pini 


Preparazione 


1. Per l'impasto: su una spianatoia setacciate la farina e disponetela a 
fontana. Unite al centro tutti gli ingredienti ed emulsionate. Incorporate 
pian piano la farina e lavorate per circa 10 minuti fino a ottenere un 
impasto morbido ed elastico. Formate una palla, avvolgetela nella 
pellicola trasparente e lasciate riposare. 


2. Dividete l'impasto a metà e stendete le 2 sfoglie. Con una di queste 
foderate una teglia, unta di olio. In una ciotola capiente tagliuzzate 
grossolanamente uova sode, salame, salsiccia secca, pancetta, 
formaggio e prezzemolo. In un'altra ciotola sbattete 5 uova, salate 
leggermente e unitele al composto che deve risultare abbastanza 
bagnato (se necessario, aggiungete un altro uovo). 


3. Ricoprite la teglia con l'altra sfoglia e sigillate il bordo. Spennellate 
con un uovo sbattuto e bucherellatela con i rebbi di una forchetta. 
Infornate a 170 °C per circa 40-50 minuti. Levate e servite. 








Da 3. a 8. Step di preparazione della “pizza rustica”. 9. e 10. Uova fresche, salsiccia locale, formaggio di capra, prezzemolo: gli ingredienti della “pizza 
rustica”, qui preparata nell’Agriturismo Valle dei Pini, sono un vero trionfo di sapori e colori. 


da cornice alla cultura materiale del luo- 
go e — soprattutto — a quella gastronomi- 
ca. Piatti poveri e saporiti, preparati con 
ingredienti semplici e prodotti sul posto: 
qui il gusto e la sostanza prendono il so- 
pravvento sulla creatività e sulla forma. 

La carrellata di delizie comincia con 
l’imperdibile fetta di pane casareccio 
abbondantemente condita con olio ex- 
travergine spremuto dalle olive della 
zona, uno dei fiori all'occhiello di Lenola. 
Intera, mezza o un quarto, la pagnotta 
si compra “a misura”, supera il concetto 
di peso e unità ma porta una verità as- 
soluta: il pane non si può buttare. Una 
volta raffermo si taglia in piccoli pezzi, 
si dispone in una grande zuppiera e si 
ricopre abbondantemente con fagioli cot- 
ti in acqua con sedano, sale, un po' di 
passato di pomodoro e magari un pizzi- 
co di peperoncino. Et voilà la zuppa di 
fagioli, tradizione contadina alle spalle 


e un posto nel cuore e sulla tavola di 
ogni famiglia lenolese. Perché sia buo- 
na al punto giusto, la zuppa di fagioli 
deve poter riposare, coperta, affinché 
il pane si impregni e si ammorbidisca. 
Si può mangiare anche fredda, meglio 
se accompagnata da cipollotti freschi, e 
non manca mai nelle scampagnate fuori 
porta e persino in spiaggia. 

Oltre l'arco di pietra che introduce al vec- 
chio borgo, la bottega di Amerigo è una 
tappa d'obbligo per riempire il cestino. 
Sul banco del macellaio non mancano le 
caratteristiche serte di salsicce casarecce 
a grana spessa. Fresche per la grigliata 
o per accompagnare i broccoletti (cioè le 
cime di rapa) ripassati in padella, oppure 
secche, da affettare per l’antipasto o da 
mescolare all'impasto della tipica pizza 
rustica. Introvabile prima di Pasqua, la 
pizza rustica celebra i colori della prima- 
vera ed è un trionfo di sapori: salsiccia 


secca, salame, uova sode e battute, for- 
maggio di capra, prezzemolo mescolati e 
cotti fra due dischi di pasta tirata a mano. 
Affacciata sulla tartufaia e sulla pineta, la 
cucina della Valle dei Pini è in gran fermen- 
to. Nel forno le pizze rustiche si alternano 
a quelle di biete, preparate con una sfoglia 
di farina, sale, olio e vino bianco e ripiene 
di bietole bollite e poi tagliate e condite 
con aglio, sale, olio e olive all'acqua. In- 
sieme a quelle sfumate, cioè al forno, le 
olive all'acqua, conservate in acqua e sale 
in grossi barattoli di vetro, sono un gustoso 
intermezzo. Oltre che un ingrediente con 
cui si arricchiscono piatti come la deliziosa 
insalata di coniglio, da servire a temperatu- 
ra ambiente e perciò perfetta per una cola- 
zione sull'erba. 

Lungo via Lago, la bottega di Pina è un'i- 
stituzione. Il pane arriva dai piccoli forni 
locali: c'è quello della zona del bosco di 
Ambrifi, o quello sfornato in pianura, uno 
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Ricetta di Graziella Corazza, 
Agriturismo Valle dei Pini 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di coniglio (cosce e lombo, cioè le parti 
più carnose) 

1 bicchiere di vino bianco secco 
1 cipolla 

1 rametto di rosmarino 
qualche foglia di salvia 

3 grani di pepe nero 

4 chiodi di garofano 

2 carote; 1 cuore di sedano 

Il succo di 1 limone 

2 cucchiai di sale grosso 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Immergete il coniglio in una pentola con 
abbondante acqua; unite il vino, il sale e 

gli aromi, a eccezione di sedano e carote. 
Mettete sul fuoco e fate bollire per circa un'ora, 
o comunque fino a quando la carne risulterà 
ben morbida. 


2. Scolate il coniglio, disossatelo, tagliatelo 
a pezzi molto piccoli e disponetelo in una 
ciotola. Aggiungere un pizzico di sale, se 
necessario, e condite con olio, sedano a 
tocchetti e carote tagliate a julienne. Irrorate 
con il succo del limone e servite. 


11. L’insalata di coni- 
glio, altra prelibatezza 
dell'Agriturismo Valle 
dei Pini. 12. e 13. 
Step di preparazio- 
ne dell’insalata di 
coniglio. Da 14. a 16. 
Dulcis in fundo i taralli 
e le ciambelline al 
vino, in versione clas- 
sica e al cioccolato, di 
Vapoforno. 


con la mollica meno alveolata, l’altro con 
l'esterno più croccante. Ma sugli scaffali 
di legno c'è anche un'altra specialità lo- 
cale, perfetta con formaggi e salumi, e 
naturalmente con le olive. Ha la consisten- 
za di una focaccia spessa e morbida e il 
sapore del pane; il curioso nome di pizza 
per terra le deriva dal piano del forno su 
cui da sempre viene cotta. Originale an- 
che il nome della zuppa pazza, un mix di 
ingredienti senza ordine apparente se non 
quello della fantasia di chi la prepara, ol 
tre che degli umori stagionali. Zucchine, 


fiori di zucca, fagiolini, patate, bietole, 


pomodori, sedano, cipolla da mescolare 
e stufare, condire con sale e olio extraver- 
gine e versare su crostini di pane. 

Per concludere in dolcezza ci sono ciam- 
belline al vino, bianche o al cioccolato, 
taralli croccanti da intingere nel latte © 
nel vino, e la famosa ciambella dolce che 
si comincia a preparare nel periodo di 
Pasqua. C'è chi la chiama tòrtano e chi 
tòrtero, ma se l'onomastica divide, il giu- 
dizio trova tutti d'accordo: ottimo! 





AL 


Sit 


MANGIARE 


AGRITURISMO VALLE DEI PINI 


La cucina è “un affare di 
famiglia”, con Graziella che 
orchestra figli e marito in 
cucina e fra i tavoli. Tra le 
specialità i piatti a base di 
coniglio, allevato sul posto. 
Strada provinciale Lenola-Pico 1 
Lenola (LT) | tel. 0771 589753 
www.agriturismovalledeipini. 
com 





VAPOFORNO 


Torte salate anche su 


ordinazione oltre alla tipica 
pasticceria secca fra cui 
spiccano i tarallucci al vino. 
Via S. Martino, Lenola (LT) 
tel. 0771 589074 


Tote) ReTIVT NT 
Seguite il profumo dei dolci 
appena sfornati e assaggiate 
i suoi insuperabili taralli al 
forno e i tòrteri profumati 
all’anice. 


Via G. Mattei 26, Lenola (LT) 


DIN INT 

Pagnotte appena sfornate, 
pizza “per terra”, frutta e 
verdura freschissima da 
mescolare per la caratteristica 
“Zuppa pazza”. 


Via Lago 85, Lenola (LT) 


CR IO 


PORTA 


LE GIARDINE 

Giovanni Spirito guida 
degustazioni e produce in 
quantità limitata un olio 
extravergine di alto livello 
perfetto per verdure, carne o 
pesce e delizioso sulle fette 
di pane casareccio. 

Via del Mare 20, Lenola (LT) 
tel. 349 8137543 


MACELLERIA AMERIGO 
PANNO 

La macelleria storica è il 
posto giusto per trovare la 
caratteristica salsiccia locale 


in versione fresca e secca. 
Via Notarianni 10, Lenola (LT) 
tel. 0771 589288 


HOSTARIA Al POZZI 
La fama della sua cucina 
supera i confini locali: 









Salvatore è un entusiasta che 


propone ottima carne alla 
griglia e piatti fatti in casa 
dove la tradizione si sposa con 
un tocco di creatività e di stile. 
Via Pozzavegli 18, Lenola (LT) 
tel. 0771 588055 
www.aipozzidilenola.it 
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AGRITURISMO VALLE DEI PINI 
Circondate dalla pineta e 
dalla tartufaia le 10 camere 
sono arredate con mobili di 
legno in stile arte povera e 





immerse nella natura. 
Strada provinciale 
Lenola-Pico 1, Lenola (LT) 
tel. 0771 589753 | www. 


agriturismovalledeipini.com 


AGRITURISMO COLLE 
CAMMINO 

Vi piace isolarvi® Questo è il 
posto che fa per voi, lontano 
dal paese e arroccato in 
montagna. Piscina all'aperto 
e servizio ristorante. 

Via Case Sparse, Lenola (LT) 
tel. 0771 589125 
www.aipozzidilenola.it 


CASALE LA FONTANA 

In vacanza come a casa 
propria: casale immerso nel 
verde con appartamenti di 
varie tipologie, tanto spazio 
e un giardino. 

Via Fontana/Strette, Lenola (LT) 
tel. 0771 589134 


17. Veduta panoramica del borgo 


di Lenola. 
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GRANDI CLASSICI | A COLPI DI MAGATELLO 


VITELLO 





di 


IL MAGATELLO E LA NOCE DI VITELLO, TAGLI 
PREGIATI E RICAVATI DALLA PARTE SUPERIORE 
DELLA COSCIA, DANNO VITA A QUATTRO 
SECONDI PIATTI FRESCHI E DI STAGIONE. 
UNA VOLTA LESSATI; VENGONO TAGLIATI 

A FETTINE SOTTILISSIME E SERVITI IN 
ABBINAMENTO A*SATSE SUBLIMI E CREMOSE 


a cura della redazione - foto di ALESSANDRO ROMITI 
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GRANDI CLASSICI 





Vel LOnNNe 
Ingredienti (per 4-6 persone] 
800 g di magatello 

di vitello 

1 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 


capperi sotto sale 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Avvolgete il magatello in 
una rete. Mondate e tritate gli 
odori, e fateli appassire in una 
casseruola con un filo di olio. 
Aggiungete il magatello e fate- 
lo rosolare in modo uniforme. 


2. Trasferite il magatello in 
una teglia da forno, legger- 
mente unta. Puntate la sonda 
del termometro al cuore della 
carne, mettete in forno a 160 °C 





e fate cuocere finché la tempe- 
ratura interna della carne rag- 


giungerà i 60-65 °C. Poi levate 
e lasciate raffreddare. 


3. Liberate la carne, ormai 
fredda, dalla rete e tagliatela a 
fette molto sottili (non più di 1/2 
cm di spessore) con un coltello 
dalla lama liscia e ben affilata. 


4. Distribuite le fette su un 
piatto da portata, guarnite 
con la salsa tonnata, com- 
pletate con una manciata di 
capperi, ben sciacquati, per 
eliminare il sale di conserva- 
zione, e servite. 


A COLPI DI 


MAGATELLO 
SII 
% Salsa tonnata 3 
È Raccogliete 3 tuorli nel È 
x bicchiere del mixer, È 
È unite un pizzico di sale & 
© eunamacinata di pepe © 
$ e frullate, aggiungendo È 
È a filo l'olio di semi di $ 
$ arachide necessario a $ 
$ ottenere una maionese È 


della giusta consistenza. è 
Aggiungete 200 g di tonno 
sottolio, ben scolato, 1 
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filetto di acciuga e il succo $ 
di 1/2 limone, e frullate 
ancora fino a ottenere una 
salsa cremosa. < 





VO AT di vitello 


in Salta verde 


Ingredienti [per 4-6 persone) 


800 g di magatello di vitello 
1 cipolla; 1 carota 

1 costa di sedano 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Avvolgete il magatello in 
una rete. Mondate e tritate gli 
odori, e fateli appassire in una 
casseruola con un filo di olio. 
Aggiungete il magatello e fate- 
lo rosolare in modo uniforme. 


2. Trasferite il magatello in 
una teglia da forno, legger- 
mente unta. Puntate la sonda 
del termometro al cuore della 
carne, mettete in forno a 160 °C 
e fate cuocere finché la tempe- 
ratura interna della carne rag- 


giungerà i 60-65 °C. Poi levate 
e lasciate raffreddare. 


3. Liberate la carne, ormai 
fredda, dalla rete e tagliatela 
a fette molto sottili (non più di 
1/2 cm di spessore) con un 
coltello dalla lama liscia e ben 
affilata. Distribuite le fette su 
un piatto di portata, guarnite 
con la salsa verde e servite. 


Salsa verde 
Lavate e asciugate 1 
mazzetto di prezzemolo. 
Sfogliatelo e tritatelo 

> finemente insieme a 2 
spicchi di aglio. Fate 
ammollare 1 fetta di 
pancarrè senza crosta 
in un po' di aceto di 
vino bianco. Scolatelo 
e strizzatelo. Scolate e 
tritate 2 filetti di acciuga. 
Lavate i capperi, per 
eliminare il sale di 
conservazione, asciugateli 
e tritateli fmemente 
insieme a SO g di cetriolini 
sott'olio. Raccogliete 
tutto in una ciotola e 
lavorate con una frusta, 
aggiungendo a filo l'olio 

» necessario a ottenere una 

». salsina cremosa. 





Vitella 
in salba Plizzaicla 


Ingredienti (per 4-6 persone) 
800 g di noce di vitello 

2 rametti di origano 

1 spicchio di aglio 


1 bicchiere di vino bianco 
brodo di carne 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Avvolgete la noce di vitel- 
lo in una rete. Scaldate un filo 
di olio in una casseruola con 
l'aglio schiacciato.  Eliminate 
quest’ultimo, unite la carne e 
fatela rosolare in modo unifor- 
me, girandola delicatamente 
con un cucchiaio di legno, per 
non bucarla. Bagnate con il vi- 
no e fate evaporare. 


2. Aggiungete una noce di 
burro, profumate con l'origano 
e una macinata di pepe, salate 
e fate cuocere a fuoco basso 
per circa un'ora e mezza, gi- 
rando spesso la carne e ba- 
gnandola di tanto in tanto con 
un po’ di brodo bollente. Una 
volta a cottura, levate l'arrosto 
e tenetelo da parte. 


3. liberate l'arrosto dalla 
rete e tagliatelo a fette sottili. 
Passate le fette nella casseruo- 
la con la salsa, scaldatele per 
un minuto e servitele ben vela- 
te di pizzaiola. 



















Mettete sul fuoco la casseruola con il fondo 
di cottura dell'arrosto. Versate 1/2 bicchiere 
di vino bianco e fate sfumare, grattando il 
fondo con una spatola di legno. Poi filtrate, 
trasferite in una padella e fate restringere. 
Aggiungete 500 g di pomodori pelati e fate 
cuocere per una decina di minuti. Regolate 
di sale, profumate con una macinata di 
pepe e con un po’ di origano, e proseguite 
la cottura per altri 5 minuti. Se il sugo 
risultasse troppo liquido, fatelo asciugare 
per qualche altro minuto. Al termine, 
regolate di sale, pepate e profumate con un 
po di prezzemolo, spezzettato. 
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ilMo con Sala di pepere N 


Ingredienti (per 4-6 persone] 
800 g di noce di vitello 


2 rametti di rosmarino 

1 spicchio di aglio 

1 bicchiere di vino bianco 
burro 

brodo di carne 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la salsa di peperoni 


1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di cognac 
olive nere già snocciolate 
capperi sotto sale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Avvolgete la noce di vitello in 
una rete. Scaldate un filo di olio in 
una casseruola con l'aglio schiac- 
ciato. Eliminate quest’ultimo, unite 
la carne e fatela rosolare in modo 
uniforme, girandola delicatamente 
con un cucchiaio di legno, per non 
bucarla. Bagnate con il vino e fate 
evaporare. 


2. Aggiungete una noce di burro, 
profumate con il rosmarino e una 
macinata di pepe, salate e fate cuo- 
cere a fuoco basso per circa un'ora 
e mezza, girando spesso la carne e 
bagnandola di tanto in tanto con un 
po’ di brodo bollente. 


3. Per la salsa di peperoni: abbru- 
stolite i peperoni sulla fiamma del 
fornello, utilizzando uno spargifiam- 
ma. Raccoglieteli in un sacchetto di 
carta del pane e lasciate intiepidire. 
Levateli, spellateli, tagliateli a metà 
ed eliminate i semi e le coste bianche 
interne. Quindi, tagliateli a listerelle. 


&. Scaldate un filo di olio in una 
casseruola con l'aglio, schiacciato. 
Eliminate quest'ultimo, unite le liste- 
relle di peperone, salate, profumate 
con una macinata di pepe e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Ba- 
gnate con il cognac e fate sfumare. 


5. Unite le olive nere, tagliate a 
pezzetti, e fate cuocere per 20-30 
minuti (se necessario bagnate con 
un po’ di acqua bollente). Poco pri- 
ma del termine, unite i capperi, ben 
dissalati, regolate di sale e pepate. 
Al termine dovrete ottenere una sor- 
ta di peperonata ben amalgamata. 
Levate e lasciate intiepidire. 


6. Una volta a cottura, liberate la 
carne dalla rete e lasciatela raffred- 
dare. Quindi servitela a fette sottili 
guarnita con la salsa di peperoni. 


de. mar * PIÙ DI 150 RICETTE CON CARNI 
#7; de rr << DI OGNI QUALITÀ E TIPOLOGIA 


e OLTRE 100 PREPARAZIONI ACCOMPAGNATE . 
DA PROCEDIMENTI FOTOGRAFICI, STEP BY STEP 


NEVI N DIRI 
e TUTTE LE TIPOLOGIE DI CARNE E TUTTI | TAGLI 


IN LIBRERIA 
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__. Ingredienti {per 4- 6 po 


— 8fette di pancarrè 
— 2509 ‘di pomodorini 
‘ pachino 

_;=1 ciuffo di basilico 
250'g di mozzarella 
di bufala 
burro 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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te e lasciatele 


HAPPY GREEN 


-_ Preparazione 


— Tagliate] “ss a a fet: 
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colapasta per 20 minuti. Intanto 


scaldate un filo di olio in una pa-, 


della, aggiungete i pomodorini, 
tagliati a spicchi, e fate saltare 
per una decina di minuti. Poco 
prima del termine, condite con 
un pizzico di sale e profumate 








tato, e una macinata di.pepe. 
2. Foderate la placca del for- 
no con un foglio di carta forno 
e disponete metà delle fette di 
pancarrè. Spalmatele con un 
po’ di burro fuso, conditele con 
un filino di olio e guarnitele con 


ALL'INSEGNA DEL “VEGETARIANO 
E BUONO E BELLO” 


di FMB - foto di SILVIA CENSI 
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QUATTRO SFIZI NÉ CARNE 
NÉ PESCE (MA IN SENSO 

POSITIVO) SUPERGUSTOSI 
E SUPERGOLOSI PER UN “APE”... 
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rimaste e conditele con un podi 
burro fuso e un filinò di olio. In- 
fornate a 180 °C e fate cuocere 
per 5-6 minuti. Quindi passate 
sotto il grill per altri 5 minuti. Le- 
vate, tagliate i croque monsieur 
in 2-3 tranci ciascuno e servite. 





rin De di basilico, spezzet: ia nea vi 
na Coprite conrle fette di ‘pancarrà- - a 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


300 g di pomodori maturi 
75 g di ricotta 

2 cucchiai di ketchup 

1 di panna fresca 

1 scalogno 

5-6 pinoli già pelati 
aceto di mele 

tabasco 

lio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


Sbollentate i pomodori per un paio di minuti; 
scolateli, pelateli, tagliateli a metà, eliminate i semi 
e l'acqua di vegetazione e fateli a pezzetti. Rac- 
coglieteli nel bicchiere del mixer, unite il ketchup, 
3 cucchiai di aceto e 2 di olio, profumate con una 
spruzzata di tabasco e una macinata di pepe, e 
frullate. Regolate di sale, filtrate in una casseruola 
e scaldate leggermente a fuoco dolce. 


Scolate la ricotta dall'eventuale siero; tritate finis- 


y) 


N 


simamente lo scalogno e grossolanamente i pinoli. 9 
d 
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Croccanti alle olive 


Setacciate 150 g di farina in una ciotola con 30 g di 
zucchero e 1/2 cucchiaino di sale. Fate la classica fontana, 
unite al centro 1 uovo e 1 tuorlo, e lavorate per bene. 





Raccogliete tutto in una ciotola, unite 1 cucchiaio di 
olio, una spruzzata di aceto, sale e pepe e lavorate 
con un cucchiaio per amalgamare. Montate la pan- 
na, ben fredda, con un pizzico di sale e raccogliete- 
la in un sac à poche con bocchetta rigata. 


Distribuite la ricotta lavorata nei bicchieri 
individuali. Unite la crema di pomodori, tiepida. 
Completate con un ciuffo di panna salata, monta- 







ta, e servite con i croccanti alle olive. 












Aggiungete 80 g di olive nere snocciolate e 50 g di mandorle 
pelate, tritate grossolanamente, e amalgamate. Modellate 3 
2 filoncini, disponeteli sulla placca del forno, foderata con frsercomre 
— h carta forno, e spennellateli con un po’ di uovo sbattuto. SE Mg 
Mali Po ggi è inor Ip O Infornate a 180 °C e fate cuocere finché saranno dorati. Gi aree 
È  4M I MIO” x Levateli e ASTI raffreddare. Tagliate i panetti a Je95, $ Tie 
‘tutti i giorni alle 21.00, passatele in forno a 180 °C e fate tostare da entrambi i lati. oo ST 
2% -_su Alice tv. È Levate e servite per accompagnare la crema di pomodori. $ CI 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


500 g di zucchine 

1 cipolla 

1 uovo 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di menta 

farina 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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Raccogliete 200 g di yogurt 
greco in una ciotola con un 
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po’ di prezzemolo tritato, 
1 cucchiaio di succo di 
limone, un pizzico di 

sale e una macinata di 
pepe. Condite con un filo 
di olio, profumate con 
un'altra macinata di pepe 
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Preparazione 


Lavate le zucchine, spuntatele e grattugiate- 
le a una grattugia a buchi grossi. Raccoglietele 
in un canovaccio e strizzatele per asciugarle 
perfettamente. Mondate la cipolla, tritatela fine- 
mente e tamponatela con un canovaccio. 


Raccogliete i due ortaggi in una ciotola, 
unite 2 cucchiai di farina, l'uovo, leggermente 
sbattuto, il prezzemolo e la menta, tritati, e una 
macinata di pepe. Regolate di sale e mescolate. 





Scaldate un filo di olio in una padella, 


schiacciatelo con il dorso di un cucchiaio, per 
formare il résti. Procedete allo stesso modo con 
altri 3-4 mestolini di composto (dipende dalle 
dimensioni della padella). Liggeled i ròsti 
minuti per parte, o comunque finché r 

no dorati. 
















Man mano che i ròsti 
su un foglio di carta assorbenti 
cedete allo stesso modo fino a esa 
posto. Al termine, salate e profumate c 
macinata di pepe. Servite i résti di zucchine 
a salsa allo yogurt a parte. 





Ingredienti (per 4-6 persone] 


300 g di pisellitivesehf” già sgranati 





1 cucc 


100 g di ceci in barattolo 
aio di tahina; 1 limone 


ffo di prezzemolo 
‘ccuma in polvere 






rergine di oliva 









ione 


caldate un filo di olio in una pa- 
cela Aggiungete i pisellini e fateli cuo- 
ere per qualche Mito. Al termine, 


salate e pepate. 

2. Scolate i ceci dal liquido di conser- 
vazione e raccoglieteli nel bicchiere del 
mixer con i pisellini, scottati. Aggiunge- 
te gli spicchi di aglio, sbucciati, la tahi- 









na, il succo del limone e 1 cucchiaino 
di curcuma. 


3. Salate, pepate e frullate versando a 


filo l'olio necessario a ottenere una cre- 
ma liscia e omogenea. Unite un po' di 
prezzemolo tritato e mescolate. Levate, 
raccogliete in una ciotola e servite in ac- 
compagnamento a pizzettine bianche. 


la pasta 


Me detto fatto! 
! on t bela dello pro 


P-- preferito 
dagli italiani. 
(Sitcom Editore, 
19,90 euro). 
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BLOG DI SFAGIONE 





TRENDY E COLORATI, GLI SPAGHETTI-DI VERDURE SONO L'ALTERNATIVA 

SANA E ORIGINALE AL CLASSICO PIATTO DI PASTA. CONDITI CON P 

SUGHETTI LEGGERI E APPETITOSI, CONQUISTERANNO ANCHE IL PIU 
SCETTICO DEI COMMENSALI. PROVARE PER CREDERE! 


a cura della redazione - foto di MARIE SJOBERG; prop-stylist EMANUELA ROTA e food-stylist ALICE ADAMS 
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—_ 
Sa di carote e barbabido 


con erbe aromatiche DL marinata 





Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


2 barbabietole. 11. Sbriciolate la feta in una terrina e conditela “90 K filo di olio e un pizzi- 


ii 


2 carote grandi co di sale e di pepe. Profumate con qualche fogli delle erbe aromatiche 
200 g di feta — miste, trasferite in frigorifero e fate marinare per almeno un'ora. 
1 ciuffo di erbe 
aromatiche miste ‘2. Nel frattempo sbucciate le barbabietole e le carote; con l'apposito stru- 
(origano, prezzemolo, mento a spirale ricavate tanti spaghetti e lessateli separatamente in acqua 
basilico, maggiorana) bollente e salata per circa 5 minuti. 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe +. Trascorso il tempo di cottura, scolate gli spaghetti e trasferiteli nella ter- 
ò rina con la feta. Profumate con una macinata di pepe e qualche fogliolina di 





erba aromatica. Impiattate, completate con un filo di olio a crudo e servite. 
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BLOG DI STAGIONE | BUTTA LA PASTA! =" 


agliclini di melanzane 


CON pomodorini al forno e ricotta Salata 


200 g pon 
2 rameth i di fimo con un filo di olio, profumate con qual-. 
1 cucchiaio di zucchero che fogliolina di timo e infornate a 
olio extravergine di oliva °C per circa 40-50 minuti. Levate e tene- fino 
sale e pepe te da parte. | giungetei odi nel 
” per qualche minuto. li Mi Bi 
2. Nel frattempo lavate le melanzane con una macinata di pepe, spolverizzate 
e, aiutandovi con un pelapatate, private- con la ricotta salata grattugiata e servite. 











Sippardell di patate dolci 


COCA 0 PSA «zola VOSMAUNINO C NOCC 









Ingredienti [pe 













2 patate dolci di media | papp > in acque 
grandezza lea striscioline ottili con un pelapatate. bollente leggerme t ata per circa 
150 g di gorgonzola Quindi tagliate le striscioline in due per 2-3 minuti. Scolatele nella padella con i 
50 g di gherigli di noce ottenere tante pappardelle. __—condimento e fatele saltare per 1 min 
1 rametto di rosmarino | _——toafvoco vivace. ! 
50 gdi burro 2. Scaldate il burro in una padella 


sale con il rosmarino; eliminate quest'ultimo, 4. Levate e distribuite 










nei piatti indi- 
aggiungete 100 g di gorgonzola e un viduali. Completate con il gorgonzola 
goccio di acqua tiepida, e fate fondere, 
mescolando con un cucchiaio di legr 


sto, sbriciolato, e i gherigli di noce, 
| spezzettati, e servite. 
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4 zucchine 

250 g di macinato 

di tacchino 

1 cipolla rossa 

1 carota 

1 spicchio di aglio 

1 lime 

1 ciuffo di menta 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 cucchiaio di salsa sweet chili 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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1. Lavate le zucchine e spuntatele. 
Con l'apposito attrezzo a spirale, rica- 
vate tanti spaghetti lunghi di zucchine. 


2. Mondate la cipolla e la carota e 
poi tritateli finemente; in una casse- 
ruola fate appassire il trito ottenuto 
con un filo di olio e l'aglio. Aggiun- 
gete il macinato di tacchino e fate 
cuocere per una decina di minuti, 
mescolando di tanto in tanto con un 
cucchiaio di legno. 











3. Sfumate con il vino, quindi aggiu- 


state di sale e di pepe, aggiungete ta 


succo del lime e la salsa sweet chili, e 





4. Nel frattempo scottate gli spaghet- 
ti di zucchine in'acqua bollente e salata 
per pochissimi minuti. Scolateli, versa- 
teli nella casseruola con il ragù e fate 
saltare il tutto per qualche minuto an- 
cora. Profumate con qualche fogliolina 
di menta, impiattate e servite. 
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ECCO ALCUNI DEI PRODOTTI IN PROMOZIONE 
NEI MIGLIORI SUPERMERCATI 


Consulta l'elenco completo sul sito del concorso 


n Partecipa, ol 
" CONCORSO! 


PARTICELLE 







Acquista uno o più prodotti Ventura » In più, acquistando 2 confezioni 


: i CONuR=EHdlieo=SCOrNREEnNro 
> | | Conserva lo scontrino ed entro $ giorni 


dall'acquisto registrati Su in regalo 
wWww.concorsoventura.it 3 mesi di abbonamento 


alla tua rivista preferita di cucina 
tra quelle disponibili. 








» Acquistando uno o più prodotti 
partecipi all'estrazione finale di 


uno dei tre bimby in palio! 
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Concorso misto valido dal 01/04/16 al 30/06/16. Estraz fin. entro il 31/07/16. Montepremi €24.192. Per info su prodotti, premi, condizioni e limitazioni regolamento su www.concorsoventura.it 
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FRUTTA PIO 


BUON COMPLEANNO VENTURA! 
DA 80 ANNI SOLO LA FRUTTA PIU BUONA. 
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Vitigno a bacca bianca 
molto diffuso nella 
provincia di Siena, dove 
trae vantaggio dai suoli 
argillosi, produce un vino 
alcolico, asciutto, delicatamente 
profumato e mandorlato con aromi 
di mela selvatica e fiori bianchi. 








DALL'INCONFONDIBILE FOB 





A PIATTA 





CALMA /ATTÀ 


ROMBOIDALE, LA RAZZA È PROTAGONISTA 
NAPPI. PESCE POVERO MA UGUALMENTE 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca* 





Sono tre le specie di razza che compaiono sulla nostra tav- 
ola: stellata, quattrocchi e chiodata. Gli esemplari vivono 
sui fondali sabbiosi fino a 200 metri di profondità, com- 
pletamente immersi nella sabbia durante il giorno. Di notte 
abbandonano i rifugi per andare a caccia nutrendosi di 
piccoli crostacei; maggiori sono le dimensioni, maggiore è 
la profondità alla quale vivono. Le razze compiono piccole 
migrazioni avvicinandosi alla costa nel periodo estivo, per 
riprendere di nuovo il largo durante l'inverno; i picchi di 
cattura si verificano a fine inverno, più rare sono le catture 
durante l'estate. La cattura di razze è sempre casuale poi- 
ché costituiscono il prodotto accessorio della pesca di altre 
specie. A fine inverno, presentano un buono sviluppo delle 
masse muscolari, che si concentrano lungo le ali laterali con 
le quali si muovono in modo molto elegante. Le carni sono 
particolarmente pregiate per la loro tenerezza e delicatez- 
za. Priva di lische, la razza presenta una morbida struttura 
cartilaginea che in cottura, dissolvendosi, conferisce grande 
morbidezza alle pietanze (come nel caso del brodetto). 
Grazie al ridotto contenuto di grassi e colesterolo, è partico- 
larmente indicata per chi segue dei regimi dietetici. 


Valutazione nutrizionale 

Il menu è a basso apporto calorico (solo il 18% del fab- 
bisogno giornaliero) con un interessante apporto di vita- 
mine del gruppo B; la vitamina C, ben rappresentata, è 
disponibile in funzione del tempo e delle temperature di 
cottura utilizzate. | grassi sono di ottima qualità. Nei pasti 
successivi sarà opportuno completare l'apporto nutritivo 
privilegiando carboidrati complessi e fibra (anche attra- 
verso l'inserimento di frutta e verdura). Per migliorare la 
disponibilità di sali minerali, è consigliabile consumare 20- 
30 g di frutta secca nei pasti successivi. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione 
presso l'IPSSAR “A. Celletti” di Formia, Latina. È socio 
onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia 
ed esperto di prodotti agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento dell'Assunzione Adeguata. di alcuni 
nutrienti per la popolazione italiana a seguito del consumo di 300 g di 
un menu composto da brodetto di razza, tranci di razza e razza al forno 
(Fonte Dati: Banca Dati istituto Europeo di Oncologia, Società Italiana di 
Nutrizione Umana e Centro di ricerche per gli Alimenti e la Nutrizione). 
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LESSATE IL BROCCOLO 


Sciacquate accuratamente il 


broccolo romanesco e poi ricavate 
tante cimette. Lessatele in acqua 
bollente e leggermente salata e, 
quando saranno leggermente 
tenere, scolatele e fatele 
raffreddare. 


COMPLETATE E SERVITE 

Lavate i pomodori e tagliateli a tocchetti. 
Aggiungeteli al brodetto e proseguite la 
cottura per una decina di minuti. Unite gli 
spaghetti, spezzettati irregolarmente, e 

la razza a tocchetti, e portate a cottura. 
Distribuite il brodetto nelle fondine 
individuali, completate con le cimette di 
broccolo, il pecorino grattugiato e un filo di 
olio a crudo, e servite. 


PULITE LA RAZZA 

Lavate accuratamente la razza per eliminare 
la vischiosità tipica della pelle. Con un 
coltello ben affilato ricavate le “ali”, quindi 
spellatele e tagliatele a tocchetti. Tenete da 
parte la testa e le cartilagini: vi serviranno 


per preparare il brodetto. 














PREPARATE IL BRODO 

In una pentola raccogliete la testa 

e le cartilagini della razza, coprite 

con abbondante acqua e salate. 
Mettete sul fuoco e fate cuocere 

per almeno 20 minuti su fiamma bassa. 








MARE NOSTRUM | LE ALÌ DEL GUSTO 
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2 peperoni rossi teli a metà ed eliminate i semi e le coste | 
1 ciuffo di basilico che interne. Fateli a listerelle e raccoglietele in un 


olio extravergine di oliva mixer. da cucina; versate a filo l'olio e iniziate a 
sale frullare fino a ottenere una crema densa e omo- 


Ingredienti [per 4 persone] Preparazione ] ae 
600 g di razza già pulita 7. Sciacquate accuratamente i peperoni, taglia- dante olio e friggetevi i tranci di razza, avendo 


i tanto in tanto; quando saran- 
lateli e fateli asciugare su 
ucINA. 


genea. Aggiustate di sale e tenete da parte. _ 3. Distribuite la crema di peperoni nei piatti i 

“> da portata e adagiate sopra i tranci di razza i 
2. Dividete le ali della razza già pulita in fritti. Condite con un pizzico di sale, guarnite Î 
tranci regolari. In una padella scaldate abbon=. “con qualche fogliolina di basilico e servite. 





VIII 


Ei, | 
n. IIa 
sis a II Le 








K azza al forno con patate 
GG; p 


Ingredienti [per 4 persone] Preparazione 


600 g di razza già pulita 7. In una teglia mettete la razza, già pulita e sfiletta- 
320 g di patate già sbucciate ta, e le patate, tagliate a tocchetti; condite con un filo 
400 ml di vino bianco di olio e un pizzico di sale e poi aggiungete il vino, il 
il succo di 1 limone — succo del limone e lo spicchio di aglio. 
1 spicchio di aglio 
1 ciuffo di prezzemolo 2. Trasferite la teglia in forno a 180 °C e fate cuocere 
l rametto di rosmarino — per circa 15 minuti, o comunque fino a quando il fon- 
olio extravergine di oliva do di cottura si sarà leggermente addensato. Trascor- 
sale so il tempo di cottura, sfornate e impiattate. Guarnite 
con le erbe aromatiche e servite. 





MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 








MARCOPOLO 
Questo mese con Marcopo- 
lo vi portiamo in Provenza: 


Fao 
SOGNO 


epici tutto il meglio della più fa 
s mosa regione francese, tra 
campi di lavanda in fiore, 
borghi affascinanti, hotel di 
charme, cavalli in libertà e 
saponi profumati. Per la ga- 
stronomia, la tendenza delle 
salumerie con tavoli: le mi- 
gliori d'Italia dove gustare af 
fettati, formaggi e altre bontà 


direttamente dal bancone. 














CASE & STILI 

l'evento dell'anno, quello che tutto il mondo dell'architettura e del design ci invidia, è la linea 
guida di questo numero di Case&Stili. Parliamo del Salone del Mobile di Milano, cui è 
dedicato lo Speciale e che fa da catalizzatore alla rivista, attraverso le immagini di interni 
dall'Italia a New York, da Londra a Marrakech, per scoprire che la casa è un mondo 
inesausto e dinamico di stimoli, di idee e di ispirazioni. Pagine da sfogliare, dense di novità, 
con le anteprime, gli eventi e gli appuntamenti di 
questa edizione 2016 che accoglie, tra i padiglioni della 
fiera di Rho Milano, anche le biennali di Eurocucina ed 
Eurobagno, per offrire un percorso davvero completo 





sugli ambienti da vivere e su tecnologie e innovazioni. 
Per il reportage immobiliare, infine, Case&Stili vola a 
Miami, nuova meta di vacanzieri ed investitori, che qui 
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trovano un mercato molto articolato e di qualità. 


QUADERNI ALICE - FETTUCCINE PAPPARDELLE & CO. 
La pasta è la pasta. Primo piatto per eccellenza e per 
portata nel pastotipo italiano, è universalmente ricono- 
sciuta come la pietanza sovrana della dieta mediterra- 


MY) {1cvavriv 


nea, per equilibrio e completezza di nutrienti. Se poi 
parliamo di pasta all'uovo, fresca 0 secca, il gusto si 
fa ancor più tondo. È, se nella tipologia, selezioniamo 
il formato lungo — tagliatelle o fettuccine, pappardelle, 
tagliolini e simili — il sapore lo si può godibilmente arro- 
tolare. 100 ricette tra tipiche regionali, grandi classici e 
il variegato ricettario, introdotte da una pratica scuola 
di cucina, con tecniche e indicazioni per fare a regola 
d'arte gli impasti, le sfoglie, il taglio, scegliere le semo- 





le, le miscele e gli ingredienti di tanti squisiti condimenti! 
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UN’INFINITA CREATIVITÀ I 
I PROGETTI D'AUTORE A ROMA, TORI nd 
MILANO, LONDRA, NEW YORK, MARRA ECH È 
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VISTA MARE | FUORI | MUSCOLI 


MITILI IN ITALIANO, MUSCOLI IN GENOVESE, PEOCI 

IN VENEZIANO... SEMPRE COZZE SONO. 

IL CHE SE NON SI PARLA DI ESTETICA (FEMMINILE) 

MA DI GASTRONOMIA E UNA BUONA COSA. 

E SI CAPISCE IL PERCHE: ANTIPASTO, PRIMO — 

O SECONDO, CON LE COZZE C'E SEMPRE PIU GUSTO! 


di FMB - foto di RAFFAELLA CAUCCI 


ZZA 
VOLETE 
DI PIÙ. 














Gioriuco Nosori 


LE MIE 
STAGIONI | 


In libreria “Le mie stagioni”. 
Oltre 80 ricette supergustose, 
divise stagione per stagione! Per 
una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 


Calici lia 


fiori di zucca COZZE e pecorino 


(bag. 150) 
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Abaggi 
di fregela Sarda 


CON e 


C pamederini 


Ingredienti (per 4 persone] 
500 g di cozze già pulite 
180 g di fregola 

200 g di pomodorini 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate le cozze e 
sgocciolatele. In una padella 
scaldate un filo di olio; unite 
le cozze e un po' di prezze- 
molo tritato, incoperchiate e 
fatele cuocere su fiamma al- 
ta, fino a quando si saranno 
aperte. Spegnete e tenete da 
parte in caldo. 


2. Lavate i pomodorini e ta- 
gliateli a metà. Pelate e tritate 
finemente lo spicchio di aglio, 
quindi fatelo soffriggere in una 
casseruola dai bordi alti con 
un filo di olio. Aggiungete i po- 
modorini, salate, incoperchiate 
e lasciate cuocere per una de- 
cina di minuti a fuoco medio. 


3. Nel frattempo sgusciate 
le cozze, tenendone da parte 
qualcuna con il guscio per la 
decorazione finale. Filtrate il 
fondo di cottura delle cozze e 
versatene un terzo nella casse- 
ruola con i pomodorini. 


ib: Oil 


MUSCOLI 


4. Aggiungete la fregola 
e lasciate cuocere per cir- 
ca mezz'ora a fuoco medio, 
mescolando e aggiungendo 
di tanto in tanto il fondo di 
cottura filtrato (se necessario, 
potete diluirlo con un po' di 
acqua). Salate, aggiungete le 
cozze sgusciate e mescolate. 
Spegnete e distribuite nelle 
ciotoline. Completate con una 
cozza con il guscio e profuma- 
te con una macinata di pepe 
e un po’ di prezzemolo tritato. 
Condite con un filo di olio a 
crudo e servite. 





ea 


con canndlini 


vi di zucca 
fieri di 31 


COTZC e Pecorino 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di calamarata 

1 kg di cozze già pulite 

12 fiori di zucca 

400 g di cannellini lessati 

1 spicchio di aglio; pecorino 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente 
le cozze e sgocciolatele per 
bene. In una padella scaldate 
un filo di olio; unite le cozze, 
incoperchiate e fatele cuocere 
su fiamma alta, fino a quando 
si saranno aperte. A questo 
punto spegnete e tenete da 
parte in caldo. 


2.. Pelate e tritate finemente lo 
spicchio di aglio, quindi fatelo 
soffriggere in una casseruola 
dai bordi alti con un filo di olio. 
Aggiungete i fagioli e lasciate 
insaporire per qualche minuto, 
quindi aggiustate di sale, co- 
prite con un bicchiere di acqua 
calda e portate a ebollizione. 


3. Lessate la pasta in acqua 
bollente e salata. Sgusciate le 
cozze, tenendoneda partequal- 
cuna con il guscio. Filtrate il fon- 
do di cottura delle cozze e 
aggiungetelo nella casseruola 
con i fagioli. 


4. Pulite i fiori di zucca e poi 
sciacquateli delicatamente. Sco- 
late la pasta molto al dente, 
trasferitela nella casseruola con 
i fagioli e mantecate, aggiun- 
gendo man mano il fondo di 
cottura delle cozze. 


5. Completate con i fiori di 
zucca e con le cozze, sia quelle 
sgusciate sia quelle con il gu- 
scio, e mescolate. Spegnete e 
impiattate.  Spolverizzate con 
una grattugiata di pecorino e 
profumate con una macinata 
di pepe. Ultimate con un filo di 
olio a crudo e servite. 





Saute di COSCE 
AI 

al limone nel pane 

Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di cozze già pulite 
2 limoni 


1 ciuffo di prezzemolo 

4 rosette 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Da Sciacquate accuratamente 
le cozze e sgocciolatele per 
bene. Sciacquate 1 limone e 
con un rigalimoni ricavatene 
la scorza. In una padella fate 
rosolare l'aglio un filo di olio e 
la scorza di limone, tagliata a 
listerelle sottili. 


2. Aggiungete le cozze, in- 
coperchiate e fatele cuocere 
su fiamma alta, fino a quando 
si saranno aperte. A questo 
punto spegnete, filtrate il fon- 
do di cottura e tenete tutto da 
parte in caldo. 


3. Rimuovete la calotta su- 
periore delle rosette e togliete 
un po’ di mollica; trasferitele 
in una teglia e passatele sotto 
il grill del forno alla massima 
temperatura per pochi minuti. 
Quando saranno leggermente 
tostate, levatele e bagnate la 
base e i bordi con il fondo di 
cottura delle cozze filtrato. 


4. Condite le cozze con una 
macinata di pepe, un po' di 
prezzemolo tritato e il succo e 
la scorza grattugiata del limo- 
ne restante. Aggiustate even- 
tualmente di sale e mescolate. 
Farcite le rosette con qualche 
cozza sgusciata e poi guarnite 
con quelle con il guscio. Irro- 
rate con altro fondo di cottura, 
ultimate con un po' di prezze- 
molo tritato, una macinata di 
pepe e un filo di olio, servite. 





auto di COTTE al limone 
CA 
nel pane 
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enti [per 4 persone] 


16-20 cozze già pulite 
4 fette di pancarrè 
40 g di pecorino 

80 g di pancetta 
affumicata 

1 uovo 

80 ml di latte 

200 g di passata 

di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 
pangrattato 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 


152 


MUSCOLI 


e" SAPOVILO 
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Preparazione 


1. Sciacquate le cozze e sgocciolatele. In una pa- 
della scaldate un filo di olio; unite le cozze, inco- 
perchiate e fatele cuocere su fiamma alta, fino a 
quando si saranno aperte. Spegnete, filtrate il fondo 
di cottura e tenete tutto da parte in caldo. 


2. In una casseruola dai bordi alti fate soffriggere 
lo spicchio di aglio, schiacciato, con un filo di olio; 
aggiungete la passata di pomodoro e condite con 
un pizzico di sale. Versate 1/2 bicchiere di fondo di 
cottura delle cozze, fate restringere leggermente su 
fuoco medio e poi spegnete. 


3. In una ciotola spezzettate il pane, versate il 
latte e lasciatelo ammorbidire; aggiungete l'uovo e 


mescolate. Incorporate il pecorino grattugiato, una 
macinata di pepe, un po' di prezzemolo tritato e la 
pancetta, tagliata a dadini. Amalgamate e aggiu- 
state eventualmente la consistenza, che dovrà essere 
soda ma non troppo asciutta, aggiungendo un po' 
di pangrattato. 


©.. Con un filo di olio ungete una pirofila da forno 
e velatela con un po' di passata. Con un cucchiaino 
farcite le cozze con il ripieno e sistematele nella pi- 
rofila. Completate con un po' di passata e un filo di 
olio, quindi bagnate con un po' di fondo di cottura 
delle cozze e infornate in forno statico a 200 °C per 
circa 20 minuti. Sfornate, ultimate con un filo di olio 
a crudo e qualche ciuffetto di prezzemolo, e servite. 





ALICE 

Gianluca Nosari è in onda 

con “BUONGIORNO IN CUCINA” 
tutti i giorni alle 7.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 


Alic® 


Giornale 
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| Triangolini di Valfrutta, la 
nuova linea di 







dn i Valfrutta ua i 
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dedicata ai più piccoli, si 
arricchisce della serie “Amici 
dei 7 Mari”, con simpatici e 
allegri personaggi legati al 
mondo marino. Disponibili 
in tre gusti — succo e polpa 
di Albicocca, succo e 
— polpa di Pera e succo e 
polpa di Pesca — i Triangolini 
vengono realizzati con la 

e non contengono 
conservanti, coloranti e aromi. 


VIVA LA PATATA! 
Selenella Classica 

è la patata 100% 
italiana, fonte 

ale li]K [Nol [Salfo) 
carboidrati, vitamine 
e sali minerali. 
Altamente digeribile, 
Ce [I (ex RMS EI (5A 

si distingue per il 
sapore ricco e l'ottima 
consistenza, e ben si 


adatta a preparazioni 


sia tradizionali 

sia più innovative. 
Do 
confezioni da 1,5, 2 


e 2,5 chili. 














FILETTI 

DI PRIMA QUALITÀ 
L’attenta selezione 
della materia prima, la 
lavorazione scrupolosa 
e una coftura a vapore 
che mantiene inalterate 
le caratteristiche 
nutrizionali rendono i 
Filetti di Tonno Rizzoli 
Emanuelli un prodotto 
di altissima qualità. 

Per chi è attento alla 
linea ma non vuole 
rinunciare al piacere 
della buona tavola, c’è 
anche il Tonno Leggero 
in Gelatina Vegetale, 
completamente naturale 
e ricavata da un 
estratto di alga marina 
(agar-agar). 





Da quelli di capra a quelli di latte vaccino, dai 
freschi ai più stagionati, i 


Carozzi sono gli 


dell'azienda 


all’estero: nell'ultima edizione del World Cheese 
Awards di Birmingham, tra le più importanti 


manifestazioni del mondo caseario internazionale, ha 
conquistato il podio con il Capricciolo e il Taleggio 


Dop Baita Tradizionale. 
III 
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PANE GANDINO 





PANEPIZZA! 


Gili 
Gand 








Sa alla romana 


Ingredienti 


1 kg di farina (W 250) 
550 g di acqua fredda 
4 g di lievito secco 

30 g di sale; 40 g di olio 
extravergine di oliva 


per la farcitura 

30 fiori di zucca 
ricotta di bufala 
pancetta affumicata 
a cubetti 


vi serve inoltre 
farina 


Preparazione 


1. Mescolate la farina con il lievito. Versate 
a filo l’acqua e iniziate a impastare; quando la 
farina avrà assorbito l'acqua, aggiungete l’o- 
lio e infine il sale, e proseguite a lavorare per 
almeno mezz'ora fino a ottenere un impasto 
liscio e omogeneo. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente e fate riposare 
per circa un'ora a temperatura ambiente. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate tanti 
filoncini da circa 100 g l'uno. Copriteli e lascia- 
teli lievitare per circa un'ora, quindi stendeteli 
leggermente spolverizzandoli con un po' di fa- 
rina in modo che non si appiccichino alle mani. 





PIZZA 


GIOVANNI GANDINO RISOLVE 

IL DUBBIO AMLETICO E REALIZZA 

| “PIZZOTTI”, OVVERO DEI PANINI 
PREPARATI CON L'IMPASTO DELLA 
PIZZA. FARCITI GOLOSAMENTE 

E POI COTTI IN FORNO, SONO 

IL PRANZO D'ASPORTO IDEALE PER 
SCAMPAGNATE E GITE FUORI PORTA 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIOVANNI GANDINO 
foto di LUIGI FIANO (ritratto); RAFFAELLA CAUCCI (ricette) 


3. Pulite i fiori di zucca e privateli del gambo 
(se il fiore è fresco, lasciate il pistillo perché 
sarà la parte più gustosa). Distribuite i fiori di 
zucca all'interno dei filoncini e poi aggiungete 
un cucchiaino di ricotta e qualche cubetto di 
pancetta. 


4. Chiudete i filoncini, sigillando bene la far- 
citura, e trasferiteli in una teglia, foderata con 
carta forno. Copriteli e lasciateli lievitare per 
circa un'ora, quindi infornate a 200 °C e fate 
cuocere per 15 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e servite. 
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quali si occupa 


le 
Itre socio e collaborato 


nte di alcune importanti 
dell’Antim (Associazione nazionale tecnici dell'industria 


le 


aziende dolciarie e molitorie, per 


di “ricerca e svil 


è maestro panificatore e docente 
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iovanni Gand: 


* G 
di tecnica molitoria. Consu 
molitoria). Potete scrivergli contattandolo sulla sua pagina 


Facebook o all'indirizzo e-mail elianto_ 74 
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Sus al pesto 
Ingredienti 


1 kg di farina (W 250) 
550 g di acqua fredda 
4 g di lievito secco 

30 g di sale; 40 g di olio 


extravergine di oliva 


per la farcitura 
pesto alla genovese 
fagiolini già lessati 
patate già lessate 


vi servono inoltre 
olio extravergine di oliva 
grana grattugiato; farina 


Preparazione 


1. Mescolate la farina con il lievi- 
to. Versate a filo l'acqua e iniziate 
a impastare; quando la farina avrà 
assorbito l’acqua, aggiungete l'olio e 
infine il sale, e proseguite a lavorare 
per almeno mezz'ora fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. For- 
mate una palla, avvolgete con pelli- 
cola trasparente e fate riposare per 
circa un'ora a temperatura ambiente. 


2. Trascorso il tempo di riposo, for- 
mate tanti filoncini da circa 100 g l'u- 
no. Copriteli e lasciateli lievitare per 
circa un'ora, quindi stendeteli legger- 
mente spolverizzandoli con un po' di 
farina in modo che non si appicci- 
chino alle mani. Disponete all’interno 
5-6 fagiolini già lessati, 2-3 fettine di 
patata già lessata e qualche cucchia- 
io abbondante di pesto. 


3. Chiudete i filoncini, sigillando 
bene la farcitura, e ungeteli legger- 
mente con un filo di olio. Trasferiteli 
in una teglia, foderata con carta 
forno, e spolverizzateli con un po' 
di grana grattugiato. Copriteli e 
lasciateli lievitare per circa un'ora, 
quindi infornate a 200 °C e fate 
cuocere per 15 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate e servite. 


Ingredienti 


800 g di farina di grano 
tenero (W 250) 

200 g di semola rimacinata 
di grano duro 

600 g di acqua fredda 

4 g di lievito secco 

30 g di sale 

40 g di olio extravergine 

di oliva 


per la farcitura 

1/2 melanzana 

250 g di salsa di pomodoro 
300 g di ricotta salata 

1 ciuffo di basilico 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


vi serve inoltre 
semola rimacinata 
di grano duro 


Preparazione 


1. Mescolate le farine con il lievito. Versate a filo l'acqua e 
impastate; quando la farina avrà assorbito l'acqua, aggiun- 
gete l'olio e infine il sale, e proseguite a lavorare per alme- 
no mezz'ora fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con pellicola trasparente e fate 
riposare per circa un'ora a temperatura ambiente. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate tanti filoncini da 
circa 100 g l'uno. Copriteli e lasciateli lievitare per circa 
un'ora, quindi stendeteli leggermente spolverizzandoli con 
un po' di semola in modo che non si appiccichino alle mani. 


3. Tagliate a cubetti la melanzana e fatela saltare in padel- 
la con un filo di olio e l'aglio in camicia. Aggiustate infine di 
sale. Distribuite 5-6 cubetti di melanzana all’interno dei filon- 
cini e completate con una grattugiata di ricotta salata, qual- 
che cucchiaio di salsa di pomodoro e 1 foglia di basilico. 


4. Chiudete i filoncini, sigillando bene la farcitura, e trasferi- 
teli in una teglia, foderata con carta forno. Copriteli e lascia- 
teli lievitare per circa un'ora, quindi infornate a 200 °C e fate 
cuocere per 15 minuti. Trascorso il tempo, sfornate e servite. 
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Ingredienti 


MAti 


850 g di farina di grano 
tenero (W 250) 

150 g di farina di mais 
fioretto 

550 g di acqua fredda 
4 g di lievito secco 

30 g di sale; 40 g di olio 


extravergine di oliva 


per la farcitura 
300 g di taleggio 
300 g di speck 


noce moscata 


vi serve inoltre 
farina di mais 


Preparazione 


1. Mescolate le farine con il 
lievito. Versate a filo l’acqua e 
iniziate a impastare; quando la 
farina avrà assorbito l’acqua, 
aggiungete l‘olio e infine il sale, 
e proseguite a lavorare per al- 
meno mezz'ora fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fa- 
te riposare per circa un'ora a 
temperatura ambiente. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, formate tanti  filoncini 
da circa 50 g l'uno. Coppriteli 
e lasciateli lievitare per circa 
un'ora, quindi stendeteli leg- 
germente spolverizzandoli con 
un po' di farina in modo che 
non si appiccichino alle mani. 


PANE GANDINO 


PANEPIZZA! 


3. Tagliate a cubetti il taleggio 
e a listerelle lo speck. Distribuite 
il taleggio e lo speck all’interno 
dei filoncini e spolverizzate con 
un po’ di noce moscata. Chiu- 
dete l'impasto avvolgendo il ri- 
pieno: al termine, otterrete tanti 
panini rotondi imbottiti. 


4. Trasferite i panini in una te- 
glia, foderata con carta forno, 
e spolverizzateli con un po' di 
farina. Copriteli e lasciateli lievi- 
tare per circa un'ora, quindi in- 
fornate a 200 °C e fate cuocere 
per 15 minuti. Trascorso il tem- 
po di cottura, sfornate e servite. 





D'izzatti 
alla CB 


Ingredienti 


850 g di farina di grano 
tenero (W 250) 

150 g di farina di farro 
550 g di acqua fredda 
4 g di lievito secco 

30 g di sale; 40 g di olio 


extravergine di oliva 


per la farcitura 
300 g di prosciutto cotto 
15 uova 


vi serve inoltre 
farina di farro 


Preparazione 


1. Mescolate le farine con il 
lievito. Versate a filo l'acqua e 
iniziate a impastare; quando la 
farina avrà assorbito l'acqua, 


aggiungete l'olio e infine il sale, 
e proseguite a lavorare per al- 
meno mezz'ora fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fa- 
te riposare per circa un'ora a 
temperatura ambiente. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, formate tanti filoncini 
da circa 100 g l'uno. Copriteli 
e lasciateli lievitare per circa 
un'ora, quindi stendeteli leg- 
germente spolverizzandoli con 
un po' di farina in modo che 
non si appiccichino alle mani. 


3. Tagliate a cubetti il pro- 
sciutto e fateli dorare legger- 
mente in una padella antia- 
derente. Distribuite i cubetti di 
prosciutto all'interno dei filonci- 
ni e poi adagiatevi un uovo cru- 
do, facendo attenzione che non 
fuoriesca dall'impasto. Chiude- 
te delicatamente, avvolgendo 
il ripieno: al termine, otterrete 
tanti panini rotondi imbottiti. 


4. Trasferite i panini in una te- 
glia, foderata con carta forno, e 
spolverizzateli con un po' di fari- 
na di farro. Copriteli e lasciateli 
lievitare per circa un'ora, quindi 
infornate a 200 °C e fate cuoce- 
re per 15 minuti. Trascorso il tem- 
po di cottura, sfornate e servite. 


Sizatti puglici 
Ingredienti 


850 g di farina di grano 
tenero (W 250) 

150 g di semola rimacinata 
(più altra per spolverizzare) 
550 g di acqua fredda 

4 g di lievito secco 

30 g di sale; 40 g di olio 


extravergine di oliva 


per la farcitura 


1 kg di cime di rapa 


60 g di filetti di acciuga 
sott'olio; 300 g di provola 
affumicata; sale 


Preparazione 


1. Pulite le cime di rapa e poi 
sciacquatele. Lessatele in ac- 
qua leggermente salata, quindi 
scolatele e fatele raffredda- 
re. Mescolate le farine con il 
lievito. Versate a filo l’acqua e 
iniziate a impastare; quando la 
farina avrà assorbito l'acqua, 
aggiungete l'olio e infine il sale, 
e proseguite a lavorare per al- 
meno mezz'ora fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e fa- 
te riposare per circa un'ora a 
temperatura ambiente. 


2. Formate un filone unico 
abbastanza stretto. Copritelo 
e lasciatelo lievitare per circa 
un'ora, quindi stendetelo deli- 
catamente con un matterello, 
spolverizzandolo con un po’ 
di semola in modo che non si 
appiccichi alle mani. 


3. Disponete le cime di ra- 
pa lessate al centro del filone; 
completate con la provola, 
tagliata a cubetti, e i filetti di 
acciuga, ben scolati. Chiudete 
l'impasto avvolgendo il ripieno: 
al termine, risulterà un filone 
unico imbottito. 


4. Trasferite il filone in una te- 
glia, foderato con carta forno, 
e spolverizzatelo con un po' di 
semola. Copritelo e lasciatelo 
lievitare per circa un'ora. Ta- 
gliate il filone in piccoli panini 
lunghi circa 10 cm. Con un 
paio di forbici praticate tanti 
piccoli tagli lungo la superficie, 
come a formare una cresta di 
gallo. Infornate a 200 °C per 


15 minuti, levate e servite. 
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MAGGIO, TEMPO DI MATRIMONI E DI WEDDING CAKE. 
PER UNA SWEET TABLE ELEGANTE E D'EFFETTO, LA TENDENZA 
DEL MOMENTO LA VUOLE RIPRODOTTA IN TANTE DELIZIOSE MONOPORZIONI. 
GIULIA STEFFANINA COGLIE IL SUGGERIMENTO E STUPISCE TUTTI 
CON SEI PROPOSTE ROMANTICHE E ORIGINALI, UNA PIU GHIOTTA DELL'ALTRA 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIULIA STEFFANINA* - foto di MARIE SJOBERG; 
prop-stylist EMANUELA ROTA e food-stylist ALICE ADAMS 












* Ospite fissa del 
programma “Casa 
RSA ice”, la posiegoo 
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della Scuola di Cucina 
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AS 

CON CHOMaA leggera 
al limone 
cfrageline di bosco 


Ingredienti (per 4 persone) 


per il pan di Spagna 

3 uova 

80 g di farina 

(più altra per gli stampini) 
80 g di zucchero 

25 g di fecola 

vaniglia in polvere 

burro 


per il ripieno 

500 g di latte 

1 vovo; 2 tuorli 

150 g di zucchero 

40 g di farina 

la scorza di 1 limone 
100 g di panna montata 
fragoline di bosco 


per la decorazione 
cubetti di pan di Spagna 
fragoline di bosco 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per il pan di Spagna: mon- 
tate le uova con lo zucchero a 
bagnomaria fino a ottenere un 
composto spumoso; quando 
avrete raggiunto i 35 °C, ag- 
giungete un pizzico di vaniglia 
in polvere e trasferite in una 
planetaria. 


2. Versate, poco alla volta, 
la farina e la fecola, setaccia- 


te, e mescolate con una frusta. 
Distribuite il composto negli 
stampini a forma di cupola, 
imburrati e infarinati, e infor- 
nate a 180 °C per circa 20 
minuti. Levate, lasciate raffred- 
dare e poi sformate le cupole. 


3. Per la crema al limone: in 
una casseruola portate a bollo- 
re il latte con la scorza del li- 
mone e la metà dello zucchero; 
lavorate i tuorli e l'uovo con lo 
zucchero restante, aggiungete 
la farina e amalgamate ancora. 
Versate il latte bollente, filtrato, 
rimettete sul fuoco e fate cuo- 
cere per circa 5 minuti su fuoco 
basso. Levate e fate raffreddare. 
Incorporate la panna montata e 
trasferite in frigorifero. 


4. Tagliate a metà le cupo- 
le, bagnatele con la bagna e 
farcitele con la crema e le fra- 
goline di bosco. Chiudete con 
l'altra metà e ricoprite con un 
sottile strato di crema. Guarni- 
te con i cubetti di pan di Spa- 
gna e le fragoline di bosco, 
spolverizzate con lo zucchero 
a velo e servite. 


ESSI IIIIAISIT A 


> Bagna al limone 
In un pentolino portate 
a bollore 300 g di acqua, 
versate 200 g di zucchero 

e fate sciogliere su fiamma 
dolce. Spegnete, unite 
la scorza di 1 limone X 


grattugiata e 3 cucchiai 
di limoncello, mescolate 


DIDO 


° e lasciate raffreddare. 


P. 
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ODA 770 orbida 


al pre (INLG 
di moscato con 


peschi C e pitacch (0 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la base 

250 g di burro 

250 g di uova 

250 g di zucchero 
250 g di farina 

2 cucchiai di moscato 
1 bustina di lievito in 
polvere 


per la bavarese 
250 g di latte 

2 cucchiai di pasta 
di pistacchio 

4 tuorli 

60 g di zucchero 
8 g di gelatina 
250 g di panna 


vi servono inoltre 
pesche sciroppate 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Per la base: lavorate il 
burro con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Incorporate le uova, 
uno alla volta, il moscato e in- 
fine la farina, setacciata con il 
lievito, e amalgamate accura- 
tamente. Versate in una teglia, 
foderata con carta forno, e 
infornate a 170 °C per circa 
30-40 minuti. Levate e fate 
raffreddare. 


2. Per la bavarese: in una 
casseruola fate bollire il latte 
con la metà dello zucchero; 
a parte lavorate i tuorli con 
lo zucchero restante, versate 
il latte bollente, rimettete sul 
fuoco e fate cuocere fino alla 
temperatura di 82 °C. Aggiun- 
gete la pasta di pistacchio e 
la gelatina, ammorbidita in 
acqua fredda e ben strizzata. 
Incorporate infine la panna se- 
mimontata. 


3. Tagliate a metà la base e 
farcitela con la bavarese e le 
pesche, fatte a cubetti. Trasfe- 
rite in freezer e fate congelare, 
quindi tagliatele in cubi di di- 
verse dimensioni e sovrappo- 
neteli. Spolverizzateli con lo 
zucchero a velo e servite. 





roquembeuche al ciccceclato 


bianco e arancia 


a ebollizione |’ E con olio e il sale. To- 
gliete dal fuoco, versate a pioggia la fari- 


cuocere, mescolando con un cucchiaio di 
legno, fino a quando l'impasto inizierà a 
staccarsi dalle pareti della casseruola. 


2. Togliete il composto dal fuoco, versa- 
telo in un recipiente e lasciatelo raffredda- 





na e incorporate. Rimettete sul fuoco e fate 


postet in sac d pe 
ciuffi in una In Foclerarantà ì carta for- 
no. Infornate a 180 °C e 1% cuocere per 
circa 20 minuti. Levate e fate raffreddare. 


3. Per la crema: montate la panna con 
il mascarpone; unite il cioccolato fuso e la 
scorza di arancia grattugiata, e mescolate. 


cioccolato bianco 


200 g di panna 


— fino a ottenere un caramello dorato. 


Ingredienti [per 4 persone) 

per i bignè 

125 g di acqua 

75 g di olio di semi; 3 g di sale 
85 g di farina; 3 uova 


per la crema al 
, ; ; : 


200 g di mascarpone 
100 g di cioccolato bianco 
la scorza di 1 arancia 


per il caramello 


300 g di zucchero 


per la decorazione 
panna montata 
scorzette di arancia 


la crema ottenuta. Per 
‘raccogliete lo zucchero in un 

lei pi" ° ° 
lino, mettete sul fuoco e fate sciogliere 





4. Passate la parte superiore del bignè 
nel caramello, adagiateli sulla carta for- 
no e lasciateli cristallizzare. Guarnite con 
ciuffi di panna montata e scorzette di 
arancia, e servite. 
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PASTICCERIA E PASSIONE | P R È S | 


PER LA GOLA 


acher bianca con confettura di lamponi 


Ingredienti (per 4 persone) 


170 g di cioccolato bianco 

125 g di burro; 5 uova 

125 g di zucchero 

125 g di farina 

1 cucchiaino di lievito in polvere 


per la glassa 

125 g di panna; 75 g di acqua 
50 g di zucchero 

25 g di sciroppo di glucosio 
300 g di cioccolato bianco 


vi serve inoltre 
colorante alimentare 
(di colore rosa) 





1606. 


Preparazione 


1. Lavorate il burro con le fruste elettriche, 
unite il cioccolato fuso e amalgamate. Mon- 
tate i tuorli con 50 g di zucchero, aggiunge- 
teli al composto di burro e mescolate. Quindi 
incorporate la farina, setacciata con il lievito. 


2. Montate a neve ben ferma gli albumi 
con 75 g di zucchero, quindi uniteli deli- 
catamente al composto. Distribuite il com- 
posto negli stampini quadrati in silicone e 
infornate a 160-170 °C per circa 30 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate, sfor- 
mate e lasciate raffreddare. 


= 





} 


3. Per la glassa: in un pentolino scaldate la 
panna con il glucosio, l'acqua e lo zucchero. 
Versate sul cioccolato tritato ed emulsionate 
perfettamente. Coloratene una parte con un 
po' di colorante rosa. 


4 Tagliate a metà le sacher e farcitele con 
un leggero strato di confettura. Chiudete e 
ricoprite la superficie con un altro velo di 
confettura. Lasciate raffreddare, colate la 
glassa e fate rapprendere. Con la glassa 
colorata realizzate le iniziali degli sposi e 
un cuore, guarnite il bordo e infine servite. 





"e 


Confettura di lamponi 


In una ciotola raccogliete 450 g di lamponi e 200 g di zucchero; 


mescolate e lasciate riposare in frigorifero per una notte intera. 
Prelevate il liquido, mettetelo sul fuoco con altri 200 g di zucchero 
e portate a bollore; unite i lamponi e fate cuocere per circa 20 minuti. 


Levate e fate raffreddare. 





weet heart wedding cale 


Ingredienti [per 4 persone] 


per base al cioccolato 

90 g di burro morbido 

90 g di zucchero; 75 g di farina 
15 g di cacao amaro in polvere 
1 cucchiaino da caffè di lievito 
75 g di uova; 40 g di latte 


per la crema alla nocciola 

500 g di latte; 125 g di panna 
100 g di zucchero 

20 g di cacao amaro in polvere 
50 g di pasta di nocciola 

100 g di tuorli 

35 g di amido di mais 


per la decorazione 
pasta di zucchero 


Preparazione 


1. Conle fruste elettriche lavorate il burro e lo 

zucchero fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso; versate a filo le uova, alternandole a 
un cucchiaio di farina setacciata. Incorporate 
la farina restante, il cacao e il lievito. 


2. Aggiungete il latte e amalgamate ancora, 
quindi distribuite il composto negli stampini a 
cilindro e infornate a 170 °C per circa 20 mi- 
nuti. Levate, fate raffreddare e infine sformate. 


3. Per la crema: portate a bollore il latte con 
la panna, il cacao e la metà dello zucchero; a 


parte lavorate i tuorli con lo zucchero restante 


fino a ottenere un composto chiaro e spumoso, 
aggiungete l’amido di mais e mescolate an- 
cora. 


4. Versate il latte bollente, rimettete sul fuoco e 
fate cuocere, mescolando in continuazione, fino 
ad addensamento. Levate, aggiungete la pasta 
di nocciola, emulsionate e fate raffreddare. 


5. Tagliate a metà i tortini, farciteli con la 
crema e richiudeteli. Stendete la pasta di zuc- 
chero e ricoprite ciascun tortino. Guarnite a 
piacere con i cuoricini di pasta di zucchero 
e servite. 
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Ingredienti [per 4-6 persone] 


per i cupcake al frutto della passione 

300 g di succo di frutto della passione 
300 g di zucchero; 20 g di olio di semi 
100 g di burro; 1 uovo 

15 g di lievito in polvere 

1 g di sale; 300 g di farina 


150 g di panna 


Preparazione 


1. Per il caramello: raccogliete lo zucchero in una casseruola, 
mettete sul fuoco e fate sciogliere; versate a poco a poco la pan- 
na calda e, mescolando in continuazione, proseguite la cottura 
per qualche minuto ancora. Levate e tenete da parte. 


2.. Per la crema ganache: in un pentolino scaldate la panna, 
spegnete, unite lo sciroppo di glucosio e il caramello, e mesco- 
late. Trasferite in frigorifero e fate riposare per una notte intera. 
Il giorno successivo incorporate la panna montata. 


per la crema ganache al caramello 
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pi ganache al caramello 





per il caramello 


200 g di zucchero; 160 g di panna 


15 g di sciroppo di glucosio 
170 g di caramello 
250 g di panna montata 


per la decorazione 
zucchero a velo; fili di caramello 


3. Peri cupcake: setacciate la farina con il lievito. In una cioto- 
la raccogliete il succo di frutto della passione, lo zucchero, l'olio 
di semi, il burro morbido, l'uovo e il sale, e mescolate. Incorpo- 
rate la farina e amalgamate velocemente. 


4. Distribuite il composto in uno stampo per cupcake e infornate 
a 180 °C per circa 10-15 minuti. Sfornate, lasciate raffreddare e 
sformate. Disponete i cupcake in un piatto, a creare una sorta di 
torta scomposta, e guarnite con la crema. Spolverizzate con un 
po' di zucchero a velo, guarnite con fili di caramello e servite. 


ANGOLO 
DI PARADISO 


Nell’angolo più suggestivo e 
affascinante della baia di Ne- 
rano, in Costiera Amalfitana, 
si trova il ristorante Il Can- 
tuccio; gestito dalla famiglia 
Fontana da oltre 40 anni, è 
rinomato per la cucina genui- 
na con piatti della tradizione 
partenopea e altre sue origina- 
li reinterpretazioni. Su tutte, la 
celebre pasta alla Nerano, 
ricetta tipica della zona e ca- 
vallo di battaglia del ristoran- 
te. Ad accogliere i clienti, con 
speciale cortesia e disponibi- 
lità, ci sono i fratelli Claudio, 
Fausto, Giovanna, Massimo e 
Sergio, Wioletta — moglie di 
Sergio — e Franco, che affian- 
ca in cucina lo chef Massimo. 
Da poco meno di 10 anni, nel 
centro storico di Massa Lubren- 
se, è stato aperto anche un 
secondo indirizzo. Ricavato 


in uno splendido palazzo settecentesco, e circondato da un ampio 
giardino, il locale offre una cucina di altissima qualità e 5 camere da 
letto con veduta mozzafiato sul Golfo di Napoli. Una curiosità e un'at- 
trattiva in più: il ristorante ha fatto da spettacolare cornice alle nuove 
puntate di “Piacere Pizza”, programma condotto dal nostro Antonino 


Esposito, in onda su Alice Tv proprio in questi giorni. 








srt 2 JN er 2a — e 
lee I E leo li "ioni rmirilini 
eri i i i e 


N = 





Spaghetti alla TI lerano 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di spaghetti; 200 g di zucchine 

200 g di parmigiano (stagionato 36 mesi) 

50 g di provolone del monaco igp; 1 ciuffo di basilico 
50 g di burro; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e spuntate le 
zucchine, quindi tagliatele 
a fettine sottili. Raccogliete- 
le in un colapasta, aggiun- 
gete un pizzico di sale e 
fate riposare per qualche 
minuto. Sciacquatele sotto 
l'acqua corrente fredda e 
asciugatele per bene. 


2. Scaldate abbondante 
olio di oliva e friggetevi le 
zucchine. Quando saran- 
no ben dorate, scolatele e 
fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Nel 
frattempo lessate la pasta 


in acqua bollente e salata. 
Raccogliete le zucchine in 
una padella, unite il burro, 
una macinata di pepe e un 
bicchiere di acqua di cottu- 
ra della pasta, e mescolate. 


3. Scolate la pasta molto 
al dente e versatela in pa- 
della con il condimento. 
Cospargete con il parmi- 
giano e il provolone grat- 
tugiati, mettete sul fuoco e 
mantecate a fuoco lento, 
mescolando con un forchet- 
tone. Impiattate, guarnite 
con il basilico e servite. 


The Fusion Bar & Restaurant, noto locale fiorentino 
tra i più cool del momento (annesso allo stilosissi- 
mo Gallery Hotel Art, cuore artistico della catena 
Lungarno Collection di proprietà Ferragamo) porta 
per la prima volta a Firenze la cucina Nikkei, 
raffinato incontro tra ingredienti peruviani e tecni- 
che giapponesi. Il menu è affidato alla supervisione 
geniale dello stellato Peter Brunel e all'esecuzione 
impeccabile di Gilberto Vannini, che non fanno 
mancare accattivanti contaminazioni mediterranee. 
In sintonia con gli orizzonti internazionali dell'hotel, 
orientati alle espressioni artistiche più eclettiche del- 
la contemporaneità, il Fusion rende unica la propo- 
sta del menu Nikkei con l'abbinamento strepitoso 
dei suoi celebri cocktail: classici o creativi, sono 
riconosciuti tra i migliori d’Italia. Per info:www.lun- 
garnocollection.com. (G.M.) 




















Tri 


Glassa 


In una ciotola raccogliete 100 g 

di zucchero a velo; unite 1 cucchiaio 
di succo di limone e 1 cucchiaio 

di acqua, e mescolate accuratamente 
fino a ottenere una glassa ben lucida. 
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%& Felicetta Argentino 

è di Marzamemi, Siracusa. 
Grazie alla mamma Irene, 
cresce con la grande passione 
per la cucina e diventa una 
cuoca di ordinaria... virtù! 

Nel suo home-restaurant “Sapori 
di casa mia”, in un'atmosfera 
accogliente e familiare, 

e nella splendida cornice 

della Val di Noto, propone 

una ricercata interpretazione 
della cucina e dei prodotti 

locali (solo su prenotazione: 
argentinofelicetta@gmail.com). 
Attualmente è la cuoca 

di ‘’Liccamuciula”, store 

e book bar sulla piazzetta 
di Marzamemi. 
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SI DICE CHE “NON TUTTE RE @ 
RIESCANO CON IL BUCO”. NONVA-FELIGETTÀ 
ARGENTINO CHE, PROPRIO QUESTO MESE 
SI CIMENTA CON IL DOLCE DI CASA 
PER ECCELLENZA: IL CIAMBELLONE. 
SOFFICE E PROFUMATO, VIENE 
REALIZZATO IN SEI VERSIONI DIVERSE, 
UNA PIU GHIOTTA DELL'ALTRA. 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELICETTA ARGENTINO* 
foto di STEFANIA ZECCA 
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ta 
alla ricotta © limoni 


Ingredienti 


300 g di ricotta di pecora 

3 uova 

1 limone grande (o 2 piccoli) 
150 g di zucchero 

3 cucchiai di latte 

100 g di farina 00 

50 g di fecola di patate 

1 bustina di lievito per dolci 
1 cucchiaio di succo 

di limone 


per la decorazione 
1 limone 


vi servono inoltre 
burro 


farina 00 


Preparazione 


1. Setacciate la ricotta in una 
ciotola, unite il latte e lavora- 
te il tutto con un cucchiaio di 
legno. Con le fruste elettriche 
montate le uova con lo zucche- 
ro per almeno 15 minuti fino a 
ottenere un composto gonfio e 
spumoso. Incorporate la crema 
di ricotta e zucchero, e amal- 
gamate per bene. 


2. Aromatizzate con il succo 
e la scorza del limone, grattu- 
giata; incorporate le farine, se- 
tacciate con il lievito, e mesco- 
late delicatamente. Montate gli 
albumi a neve ben ferma e poi 
uniteli delicatamente al. com- 
posto, mescolando dal basso 
verso l'alto. 


LE TORTE DI ALICE 


COMESA CASA 


3. Imburrate e infarinate uno 
stampo a ciambella da 24 cm 
di diametro. Versate l'impasto 
e infornate a 180 °C per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e fate raffred- 
dare. Guarnite con la glassa e 
un po’ di scorza grattugiata di 
limone, e servite. 
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alla menta 


Ingredienti 


1 vasetto di yogurt bianco 
3 vasetti di farina 00 

1 vasetto di zucchero 

3 uova 

1 bustina di lievito per dolci 
1 vasetto di olio di semi 

di girasole 

1 vasetto di sciroppo 

alla menta 


vi servono inoltre 
burro; farina 00 
1 ciuffo di menta 


Preparazione 


1. Con le fruste elettriche la- 
vorate le uova con lo zucchero 
fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Versate l’o- 
lio e lo yogurt, e proseguite a 
montare. Aggiungete lo sci- 
roppo alla menta e la farina 
e il lievito, setacciati insieme, e 
amalgamate ancora fino a ot- 
tenere un impasto omogeneo. 


2. Imburrate e infarinate uno 
stampo a ciambella da 24 cm 


di diametro, versate il compo- 
sto e infornate a 180 °C per 
circa 45-50 minuti. Trascorso il 
tempo di coltura, sfornate, fate 
raffreddare e infine sformate. 
Mettete la ciambella su una 
gratella per dolci, fate colare 
sopra la copertura e lasciate 
asciugare per circa 20-30 mi- 
nuti. Guarnite con foglioline di 
menta e servite. 


è Copertura 

è fondente 
In un tegame fate scaldare 
100 ml di panna fresca, 
togliete dal fuoco, unite 
150 g di cioccolato 
fondente di Modica 

> edemulsionate 

è perfettamente. 
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TRA PARENTESI 
Per rendere la: ciambella più go- 
losa; potete aggiungere un po'di 
cioccoldto fondente, tritato. gros- 
solanamente, ‘al composto. 





lori 
di patate delet 


e cioccolato 


Ingredienti 


200 g di patate dolci 
200 g di farina 00 
200 g di zucchero 
100 g di burro a 


temperatura ambiente 


60 g di cioccolato 

fondente di Modica 

3 uova 

1 bustina di lievito per dolci 
1 limone; sale 


per la decorazione 
cioccolato fondente 
di Modica 

crema alle nocciole 
zucchero a velo 


vi servono inoltre 
burro; farina 00 


Preparazione 


1. Lessate le patate in abbon- 
dante acqua leggermente sa- 
lata; scolatele, fatele asciugare 
e poi sbucciatele. Schiacciatele 
con uno schiacciapatate fino a 
ridurle in purea. In una ciotola 
lavorate il burro con lo zuc- 
chero fino a ottenere un com- 
posto chiaro e spumoso. 


2. Incorporate i tuorli, met- 
tendone uno alla volta, la fa- 
rina, setacciata con il lievito, la 
scorza grattugiata del limone 
e la purea di patate, e amal- 
gamate per bene il tutto. Trita- 
te grossolanamente il ciocco- 
lato e poi unitelo al composto. 


3. Montate a neve ben ferma 
gli albumi e incorporateli de- 
licatamente al composto, me- 
scolando dal basso verso l’al- 
to. Imburrate e infarinate uno 
stampo a ciambella da 22-23 
cm di diametro. Versate il com- 
posto e infornate a 180 °C per 
circa 40-50 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate, fate raffreddare e 
infine sformate. Spolverizzate 
con un po' di zucchero a velo 
e guarnite con un filo di crema 
alle nocciole. Cospargete con 
un po' di cioccolato fondente, 
ridotto in scaglie, e servite. 
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Orio 

al nero d'A vela 
cioccolato 

e mandorle 


Ingredienti 


200 g di burro 

250 g di zucchero 

150 ml di nero d'Avola 
70 g di cioccolato 
fondente di Modica 

60 g di cacao amaro 
in polvere; 4 uova 

150 g di farina 00 

1 bustina di lievito per dolci 
1 pizzico di cannella 
150 g di mandorle già 
pelate 


per la decorazione 
mandorle tritate 


vi servono inoltre 
burro; farina 00 


Preparazione 


1. Tritate grossolanamente il 
cioccolato fondente e setacciate 
il cacao amaro in polvere. In un 
pentolino raccogliete il burro a 
pezzetti, il cacao setacciato, lo 
zucchero, il cioccolato tritato e il 
vino, quindi mettete sul fuoco e 
fate cuocere a fuoco dolce fino 
a ottenere una crema liquida. 


2. Prelevate 100 ml della cre- 
ma ottenuta e tenetela da parte 
(vi servirà per la decorazione 
finale); trasferite quella restante 
in una ciotola e incorporatevi le 
uova, mettendone uno alla volta 


LE TORTE DI ALICE 


COMESA CASA 


e amalgamando perfettamente 
prima di unire il successivo. 


3. Setacciate la farina con 
il lievito e uniteli al composto. 
Completate con la cannella e le 
mandorle, tritate, e amalgama- 
te per bene. Imburrate e infa- 
rinate uno stampo a ciambella 
da 26 cm di diametro, versate 
il composto e infornate a 180 
°C per circa 35-40 minuti. 


4. Sfornate, fate raffreddare 
e sformate. Con uno stecchino 
di legno praticate dei fori sul- 
la superficie del dolce, versate 
sopra la crema tenuta da parte 
e cospargete con le mandorle 
tritate. Fate asciugare e servite. 





Oimnb ella 
al pilacch CO 
e eicecclato 


Ingredienti 


250 g di farina 00 

250 g di zucchero; 3 uova 
130 ml di olio di semi 

di girasole; 130 ml di acqua 
1 bustina di lievito per dolci 
30 g di cacao amaro 

in polvere 

30 g di pasta di pistacchi 


per la decorazione 
granella di pistacchi 
di Bronte 

crema al cioccolato 
zucchero a velo 


vi servono inoltre 
burro; farina 00 


Preparazione 


1. In una ciotola lavorate le 
uova con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro 
e spumoso. Mescolate l'olio di 
semi con l'acqua, versateli a filo 
nell'impasto e mescolate. 


2. Incorporate la farina, se- 
tacciata con il lievito, e amal- 
Dividete 
l'impasto in due parti uguali: 


gamate per bene. 
aggiungete il cacao, setacciato, 
a una parte di impasto e me- 
scolate; incorporate la pasta di 
pistacchi al secondo composto 
e amalgamate anche questo. 


3. Imburrate e infarinate uno 
stampo a ciambella da 24-26 
cm di diametro. Versate i due 
composti, alternandoli, e con 
uno stecchino di legno lungo 
fate dei cerchi per realizzare la 
variegatura. Infornate a 180 °C 
e fate cuocere per 35 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e fate raffreddare, 
quindi sformate e decorate con 
un filo di crema al cioccolato. 
Spolverizzate con un po' di 
granella di pistacchi e di zuc- 
chero a velo, e servite. 
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alferne CON CLOMA 
alle: nocciole 
Ingredienti 


300 g di farina 00 
1 uovo; 1/2 bustina 


di lievito per dolci 

120 g di zucchero; 1 limone 
50 ml di latte; 1 pizzico 

di cannella; 50 g di burro 

a temperatura ambiente 


per il ripieno 
crema spalmabile 
alle nocciole 


per la decorazione 
zucchero a velo 
1 stecca di cannella 


Preparazione 


©. Setacciate la farina e il 
lievito in una ciotola; unite al 
centro lo zucchero, il burro a 
pezzetti, l'uovo, la cannella, la 
scorza di limone grattugiata e 
il latte, e lavorate con le mani 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgete con pelli- 
cola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per una mezz'ora. 


2. Stendete l'impasto tra due 
fogli di carta forno e ricavate 
una sfoglia spessa circa 1 cm. 
Ritagliate tante strisce larghe 
circa 6 cm. Spalmate un po' di 
crema alle nocciole su ciascu- 
na striscia, quindi arrotolate e 
chiudete a ciambella sigillando 
le estremità. 


3. Disponete le ciambel- 
line su una teglia, foderata 
con carta forno, e infornate 
a 180 °C per circa 20 minuti, 
o comunque fino a doratura. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate e lasciate intiepidire. 
Spolverizzate con lo zucchero 
a velo, guarnite con la stecca 
di cannella e servite. 
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Si‘possono'farcire anche 
con‘crema o marmellata: 
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GRANDI CLASSICI | DOLCE PRIMAVERA 


/ ARLOTTERIA 


RAFFINATA EVOLUZIONE DEL PIÙ SEMPLICE 
BREAD PUDDING INGLESE, LA CHARLOTTE 
VIENE DECLINATA IN QUATTRO VERSIONI 
DIVERSE. TUTTE SCENOGRAFICHE 
E AD ALTISSIMO TASSO DI GOLOSITÀ 


a cura della redazione - ricette e foto di SILVIA CENSI 
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Egr COCCO C MEL aghe 


al cioccolato 
(bag. / SO) 


Meringhe al cioccolato 


Montate 4 albumi a neve ben ferma con una frusta. 
Incorporate man mano 100 g di zucchero, 130 g di 
zucchero a velo e 50 g di cacao amaro in polvere, e 
proseguite a lavorare fino a ottenere un composto 
liscio e ben sodo. Raccoglietelo in un sac à poche con 
bocchetta liscia e formate tanti ciuffetti di composto 
da 1 cm di diametro, ben distanziati tra di loro, 

su una teglia, foderata con carta forno. Infornate 

a 70 °C e fate cuocere per 2 ore, con lo sportello 
leggermente aperto. Spegnete e lasciate raffreddare 


in forno per un'ora. 
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CH arlotte 


all'arancia 
Ingredienti (per 4 persone] 


per la base 

80 g di zucchero 

150 ml di latte 

300 g di panna fresca 

da montare 

2 arance; 3 fogli di gelatina 


per la finitura 
2 arance 


vi servono inoltre 
10-12 biscotti tipo pavesini 
spumini di meringa 


Preparazione 


1. Per la base: fate ammolla- 
re la gelatina in acqua fredda. 
Spremete le arance e filtrate il 
succo (ve ne occorre circa 80 
ml). Grattugiate la scorza di 
1/2 arancia. Scaldate il latte 
con lo zucchero finché quest'ul- 
timo si sarà sciolto completa- 
mente; aromatizzate con la 
scorza grattugiata e mescolate. 


2.. Togliete dal fuoco, aggiun- 
gete la gelatina, ben strizzata, 
e il succo di arancia, amalga- 
mate e lasciate raffreddare. 
Montate la panna e incorpo- 
ratela delicatamente al compo- 
sto, mescolando con movimenti 
dal basso verso l'alto. 


3. Foderate uno stampo ro- 
tondo da 15 cm di diametro 
con un foglio di pellicola tra- 


DOLCE PRIMAVERA 


sparente, riempite con il com- 
posto, livellate e trasferite in 
frigorifero per 5 ore. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, sformate la base ormai 
rassodata su un piatto da por- 
tata. Tagliate a metà i biscotti 
(dovranno avere la stessa al- 
tezza della farcia) e disponete- 
li lungo il bordo. Pelate al vivo 
le arance e tagliatele a spicchi 
sottili. Guarnite la superficie 
con le arance e con gli spumi- 
ni, e servite. 








Vharlotte cocco 
OC MON gli C 
al cioccolato 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la base 

60 g di zucchero 

300 g di panna fresca 
da montare 

200 ml di latte di cocco 
3 fogli di gelatina 


per la glassa al cioccolato 
100 g di cioccolato fondente 
50 g di zucchero 


vi servono inoltre 

10-12 biscotti ricoperti 
di cioccolato 
meringhe al cioccolato 


Preparazione 


1. Per la base: scaldate il latte 
di cocco con lo zucchero fin- 
ché quest'ultimo si sarà sciolto 


completamente. Togliete dal 
fuoco, aggiungete la gelatina, 
ammollata in acqua fredda e 
ben strizzata, amalgamate e 
lasciate raffreddare. Montate 
la panna e incorporatela de- 
licatamente al composto, me- 
scolando dal basso verso l'alto. 


2. Foderate uno stampo ro- 
tondo da 15 cm di diametro 
con un foglio di pellicola tra- 
sparente, riempite con il com- 
posto, livellate e trasferite in 
frigorifero per 5 ore. 


3. Per la glassa: spezzettate il 
cioccolato. Raccogliete lo zuc- 
chero in una casseruola con 50 
ml di acqua, mettete sul fuoco 
e fate cuocere fino a ottenere 
uno sciroppo. Unite il cioccola- 
to e fatelo fondere dolcemente, 
mescolando di continuo. Levate 
e fate intiepidire. 


4. Trascorso il tempo di ri- 
poso, sformate la base della 
charlotte su un piatto da por- 
tata. Tagliate a metà i biscotti e 
distribuiteli lungo il bordo. De- 
corate con la glassa, comple- 
tate con le meringhe e servite. 
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CÀ arlotte 

al cioccolato 
ehanana 

Ingredienti (per 4 persone) 


per la base 
100 g di cioccolato fondente 
100 g di zucchero di canna 


40 g di zucchero 

200 g di panna fresca 
già montata 

3 fogli di gelatina 

1 banana 


per la finitura 
2 banane 
1 limone 


Preparazione 


1. Per la base: fate ammol- 
lare la gelatina in acqua fred- 
da. Spezzettate il cioccolato e 
raccoglietelo in una casseruola 
con lo zucchero e quello di 
canna; unite 30 g di panna e 
fate fondere a bagnomaria, 
mescolando con un cucchiaio 
di legno. Levate e tenete da 
parte. Incorporate man mano 
la gelatina, ben strizzata, la 
banana frullata e la panna 
restante montata, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dal basso verso l'alto. 


2. Foderate uno stampo ro- 
tondo da 20 cm di diametro 
con un foglio di pellicola tra- 
sparente. Versate il composto 
preparato, livellate e trasferite 
in frigorifero per 5 ore. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, sformate la base ormai 
rassodata su un piatto da por- 
tata. Tagliate a metà i biscotti e 
distribuiteli lungo il bordo, met- 
tendoli in piedi e ben affianca- 
ti. Tagliate a fettine le banane, 
irroratele con il succo di limone 
e decorate la superficie della 
sovrapponendole 
leggermente. Completate con 


charlotte, 


gli spumini di meringa, portate 
in tavola e servite. 


Spumini di meringa 

Montate 2 albumi a neve ben ferma con una 
frusta. Incorporate man mano S0 g di zucchero 

e 60 g di zucchero a velo, e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un composto liscio, lucido e ben 
sodo. Raccoglietelo in un sac à poche con bocchetta 
liscia e formate tanti bottoncini da circa 1/2 cm di 
diametro su una teglia, foderata con un foglio di 
carta forno. Infornate a 70 °C e fate cuocere per 2 
ore, con lo sportello leggermente aperto. Spegnete e 


lasciate raffreddare in forno per un'oretta. 





I57 





GRANDI CLASSICI 


DOLCE PRIMAVERA 


Cl ai cachi 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la base 
50 g di zucchero 
400 g di panna fresca 


2 cachi 
3 fogli di gelatina 


per le meringhe al cioccolato 

4 albumi 

100 g di zucchero 

130 g di zucchero a velo 

50 g di cacao amaro in polvere 


vi servono inoltre 


10-12 lingue di gatto 





Preparazione 


1. Per la base: sbucciate i cachi, frullate- 
li e dividete la purea in due parti uguali. 
Scaldate la panna con lo zucchero finché 
quest'ultimo si sarà sciolto completamente. 
Aggiungete una metà di purea di cachi, 
incorporate 2 fogli di gelatina, ammolla- 
ti in acqua e ben strizzati, e amalgamate 
perfettamente. 


2. Preparate il composto per le merin- 
ghe al cioccolato seguendo la ricetta di 
pag. 171. Raccoglietelo in un sac à poche 
con bocchetta liscia e formate tanti ciuffetti 
da 3-4 cm di diametro, ben distanziati tra 
di loro, su una teglia, foderata con carta 
forno. Infornate a 70 °C e fate cuocere per 


2 ore, con lo sportello leggermente aperto. 


Spegnete e lasciate raffreddare in forno 
per un'ora. 


3. Foderate uno stampo a cerniera da 
15 cm di diametro con un foglio di pellicola 
trasparente, versate il composto, livellate e 
trasferite in frigorifero per 5 ore. Togliete la 
base dal frigorifero, sformatela su un piatto 
e tenete da parte. Scaldate la purea di cachi 
rimasta in una casseruola, unite il foglio di 
gelatina restante e incorporate per bene. 


4. Versate la gelatina di cachi sulla base 

e spalmatela in modo uniforme. Spezzate a 

metà le lingue di gatto e disponetele intor- 

no. Completate con le meringhe, sbriciolate 

grossolanamente, portate in tavola e servite. 
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SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 





IN 
Ila BRERIA) veniEscenDo 


I NOSTRI LIBRI 


PECCATI MIGNON 

Il volume dedicato alla piccola pasticceria dot 
ce, una vera e propria scuola, con tutti gli step di 
preparazione, dedicata alla categoria must del 
la produzione dolciaria professionale: mignon e 
bignè, monoporzioni e biscotti. Tutte ricette ine- 
dite, preziosi consigli e tantissime foto a colori 
che illustrano passo dopo passo come ottenere 


risultati sorprendenti. 
LT Editore - 1990 euro 





SCUOLA DI CARNI 

Più di 150 ricette con carni di ogni qualità e tipolo- 
gia, accompagnate da procedimenti fotografici, step 
by step. Tutto questo e molto di più nella “Scuola di 
Carni”, una raccolta di piatti gustosi e invitanti, adatti 
alla cucina di tutti i giorni ma anche ai pranzi e al 
le cene d'occasione. Dalle preparazioni più sostan- 
ziose ed elaborate, quindi più adatte alla stagione 
invernale, fino a quelle sfiziose, fresche e leggere. 
Perfette per la stagione che stiamo vivendo! 


LT Editore - 24,90 euro 


Tutti i tagli, le tecniche 
di cottura e tantissime 
ricette Invitanti... 


Mr se ite PRONTO IN TAVOLA 

ai a Monica Bianchessi presenta un 
ricettario innovativo e originale 
in grado di rinverdire la vostra 
tavola utilizzando i più tipici 
prodotti da banco: dal pesto 
alle verdure in scatola, dal ton- 
no sott'olio alla pasta sfoglia 
già pronta. Tanti capitoli divisi 
per tipologia di prodotto e tan- 
te ricette sfiziose dall'antipasto 
al dolce. 
Sitcom Editore - 14.90 euro 














IL LIBRO DEI PISELLI 


Alleati della nostra salute, i pi- 
selli possono essere consumati 
freschi, ma ben si conservano, 
mantenendo le loro proprietà, 
anche surgelati, in barattolo 
ed essiccati. Sono quindi ottimi 
ingredienti per la cucina di tut 
ti i giorni e in tutte le stagioni. 
A questo punto, non siate dei 
baccelli...  sfogliate il nostro 
libro e mettetevi all'opera con 
piatti pieni di gusto, leggeri e 
veloci, una garanzia per la vo- 
stra tavola. 


LT Editore - 14,90 euro 


FANTASIE DI PIZZA 

Dopo il successo del primo li- 
bro, Antonio Esposito continua 
a deliziarci con le sue insupera- 
bili pizze d'autore. Napoletano 
verace e pizzaiolo da oltre 
venti anni, in questo volume ci 
insegna a stupire i nostri ospi 
ti con impasti originali, forme, 
condimenti e farciture che innal- 
zano la pizza a portata di alta 
cucina. l'autore fornisce poi a 
tutti i lettori tanti consigli e sug- 
gerimenti per ottenere pizze fa- 
volose anche nel forno di casa. 


LT Editore - 18 euro 
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* OROSCOPO 
di SUSY GROSSI 


LE STELLE DI ALILE 


IL SEGNO 
GOURMET DI... 


/ V /AGGI 


sta 


21 Marzo - 20 Aprile 


La determinazione che vi guiderà 
per tutto maggio. 

Amore: la scia di buone situa- 
zioni a due è nell'aria! 

Lavoro: la. chiarezza di idee 
procura molte innovazioni intel 
ligenti nella gestione del lavoro. 
Astrocenate con: ci sono per 
sonaggi con i quali vi piacerà 
ribadire la conoscenza. 


© CI 


ue 09 


23 Luglio - 22 Agosto 













le aperture del momento attuale 
saranno provvidenziali. 

Amore: la meta? Un legame più 
affettuoso e più appagante. 
Lavoro: incassi e rimesse si sus- 
seguono a buon ritmo, pensate 
ai prossimi investimenti. 
Astrocenate con: fatevi cono- 
scere di più, e meglio, anche con 
frequenti occasioni sociali. 


CES 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 





Propositi fermi e decisioni drasti- 
che e oculate. 

Amore: dare la preferenza all'e- 
ros è una politica da attuare solo 
saltuariamente. .. 

Lavoro: grazie alla grinta scale- 
rete la vetta del successo! 
Astrocenate con: negli incontri 
conviviali c'è la chiave per apri- 
re mille porte? 


CEI 











cevei MP 


21 Maggio - 21 Giugno 


Futuro luminoso e pieno di ottime 
prospettive. 

Amore: insieme siete una vera 
forza del destino! 

Lavoro: avete investito tempo, 
denaro e disponibilità personale. 
Astrocenate con: con gli amici, 
con simpatiche conoscenze, con 
chi contribuisca a dare un tono 
ludico alle vs serate... 


A 


VERGINE ve) 


23 Agosto - 22 Settembre 





le formidabili triangolazioni astra- 
li vi mettono su un piedistallo! 
Amore: l'intesa diventa un idillio! 
Lavoro: nel raggiungere accordi 
che vi porteranno lontano sta il 
fortunato messaggio delle stelle! 
Astrocenate con: Giove vi porta 
una convivialità ancor più pronun- 
ciata, in situazioni amene e deli- 
ziosamente trasgressive... 


CECI 


caPRICORNO BZ 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Ora Volere è Potere! 

Amore: la sensazione di aver a 
fianco chi vi capisce sul serio è il 
regalo più bello che ora l'amore 
possa farvi. 

Lavoro: superate le difficoltà 
con uno slancio di creatività! 
Astrocenate con: riservate tutti 
i momenti ludici e goderecci ai 
membri del vs clan! 


VS 





dai 


Mu AMORE 3 LAvoRO 


CANCRO v 


22 Giugno - 22 Lugli 


Il clima generale è vibrante di nuo- 
ve e appassionanti prospettive. 
Amore: la parola chiave è 
“CONDIVISIONE”. 

Lavoro: aspettate che i tempi 
siano davvero maturi per... 
Astrocenate con: stringere rap- 
porti nuovi, godere dell'amicizie 
del vs gruppo è una sensazione 
che gusterete meglio a tavola! 


VISI 


snc Ea 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Una parte del mese sarà dedi 
cata all'attesa che certe cose 
accadano, l'altra servirà a disci- 
plinare i suggerimenti degli astri. 
Amore: sarete ambite prede... 
Lavoro: evitate di impegnare 
troppo capitale. 

Astrocenate con: circondatevi 
di personaggi che vi apprezzino 
e vi ammirino. 


V®@® 13 


acquario SD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Nella seconda parte di Maggio 
attuerete strategie ad hoc. 
Amore: stabilite ponti d'intesa 
emozionali. 

Lavoro: state attuando precisi 
piani per una maggiore autono 
mia lavorativa... 

Astrocenate con: ribadite la vi 
cinanza alla persona del cuore 
con seratine speciali a due... 


VS 





TORO & 


21 Aprile - 21 Maggio 









Questo è un momento d'oro: 
l'annuale e ben attesa visita 
dei pianeti veloci si somma al 
favore di Giove e alle vivaci 
esortazioni di Plutone. Cogliere 
la palla al balzo e fame vostre 
le speranze adesso per voi è fa- 
cile, semplice, immediato! 
Amore: lo scambio affettivo fra 
voi è fecondo, solare, armo- 
nioso perché vi uniscono non 
solo dolci sentimenti, ma pure 
la stessa brama di conoscere 
e sapere. 
Lavoro: con l'aiuto delle stelle 
ora verranno messe a frutto 
iniziative interessanti. Inoltre a 
maggio si sistemano situazioni 
pendenti in un clima di promet 
ente rinnovamento professio- 
nale. 

Astrocenate con: siete generosi 
del vs tempo e della vs attenzio- 
ne con chi ha i vostri stessi ide- 
ali e le stesse mete, con scambi 
frequenti e mangerecci. 


UCI 


SCORPIONE D 


23 Ottobre - 21 Novembre 

































Ogni programma necessita dei 
suoi tempi di maturazione. 
Amore: qualche pizzico di gelo- 
sia si accenderà... 

Lavoro: la situazione è in un pro- 
gressivo miglioramento. 
Astrocenate con: riservate ce- 
ne, inviti, occasioni conviviali per 
frequentare personaggi brillanti e 
pieni di verve. 


7” 


PESCI «has 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Maggio porterà un ripensamen- 
to su una questione sul tappeto. 
Amore: la vita insieme è vivace, 
simpatica e trainante. 

Lavoro: qualche verifica si rivela 
necessaria perché certi presuppo- 
sti stentano a diventare effettivi. 
Astrocenate con: sarà bene 
incontrare in condizioni giocose 
chi ha già superato le vs prove... 


COSI 


LA RICETTA DEL TORO 


&). verdi in Salamoia 


Ingredienti. Preparazione 


[per | Kg circa di prodotto] 1. Lavate le olive accuratamente sotto l'acqua 2. Versate l'acqua salata in una pentola e fatela 


1 kgdiolive verdi fredda e disponetele nei vasetti di vetro sterilizzati. bollire per almeno 5-6 minuti. Lasciatela raffred- 
sale Versate l’acqua fredda nei vasetti, fino a riempirli, e dare e versatela sulle olive, già sistemate nei va- 

poi riversate questa acqua in una caraffa graduata. setti. Controllate che tutte siano ben coperte dalla 

Calcolate il quantitativo di sale necessario conside- salamoia. Dovranno riposare circa 1 mese, in un 

randone 100 g per ogni litro di acqua ottenuta. luogo fresco e asciutto, prima di essere consumate. 
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: 11%. Arrosto di vitello in salsa verde 125 
(it *Assaggi di fregola sarda con cozze 
7:*** pachino e peperoncino 148 
:** Bagna al limone 164 
: +. Bouquet garni 34 
‘+ #‘, Brasato di maiale al porto. con arancia e scalogni . 98 
sx. Brasato di manzo mele uvetta e cannella 99 
**** Brodetto di razza con spaghetti spezzati 142 
Cacciatora di coniglio di fossa ischitano 92 
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“ia da «#8 «« «Carciofi farciti 45 
ti _3**#:. Carciofi grigliati con salsa‘al'coriandolo e lime 27 
EI vu. Casarecce con pesto di peperoni capperi 
773 ** prezzemolo e pinoli 79 
22 :*==** Charlotte ai cachi 182 
Are +» «* Charlotte al cioccolato e banana 181 
LL «4 & x Charlotte all'arancia 178 
ba 4-1, Charlotte cocco e meringhe al cioccolato 179 
ELA 13%" Ciambellone alla menta LZ 
#1 o t12.7 Ciambellone alla panna e ciliegie 46 
cal 01» Ciambellone alla ricotta e limone :170 
DEI "LE Ciambellone al nero d’avola cioccolato 
Pif ea... @ mandorle [rglezZ 
ria 22112! Ciambellone di patate dolci e cioccolato 172 
iau ge 1118'* Ciambella al pistacchio e cioccolato 175 
sa =» * Ciambelline al forno con crema di cioccolato 
sine esita alla nocciola 176 
ga ‘a Confettura di lampone 166 
Si == e* Coniglio su crema di asparagi in fricassea 95 
ii, e rete» Coscette brasate con acqua di mozzarella 
de : # ==» fiori in tempura e colatura di alici 91 
Ò nua Cozze saporite 152 
ta = ** «Crema di fave e scampi 55 
o «x. «Crema di pomodori con croccanti alle olive 
sorta AB ee LL 6 mandorle 131 
n : 111 «Croccanti alle olive 131 
= 7*]**Croque monsieur alla bufala e pachino 130 
ea «+.» Croquembouche al cioccolato bianco e arancia . . 165 
DEA i +» «Curry di agnello e riso basmati al peperoncino 84 
at eg 15,1 Curry di coda di rospo con melanzane 
* | #7. e peperoni ‘88 
3** Curry di gamberi zucchine e mandorle 87 
| 2:11» Curry di pollo con patate dolci 86 
de i :-. Dolce fava 58 
a, pr: ' ‘Ferrari al piatto 65 
4 + :***Fesa di tacchino in porchetta 34 
| x» +» » «Fettuccine con pesto di noci rucola robiola 
i N... .@ parmigiano 78 
-221 Fettuccine fragole e ostriche r 162 
. ‘Frittata di tagliolini agli asparagi 41 
+ Frittata fondente 43 
1 Glassa 170 
(°° Gnocchetti alla carbonara:di. alici 75 
=: ?** ‘Gnocchetti al ragù bianco di tacchino 
+=. e piselli alla creola 72 
: 1: Gnocchetti al ragù di agnello e pecorino sardo 70 
11... Gnocchetti al sugo di moscardini 74 
‘111 Gnocchetti con pesto di spinacini feta e mandorle . .69 
=: Gnocchetti saltati con salsiccia fresca di prosciutto 
gui pi + e-cicoria 71 
: #1 +1 Green risotto 32 
4. Hummus di piselli 33 
Impasto classico biancd | (|! dal 
‘1: Impasto integrale 25 
-«». Insalata di coniglio 120 
: 7. Insalata tiepida di coniglio con fave 
* #!** pecorino romano e olive 94 
i 133. Insalatina al pollo grigliato con senape avocado 
Pa “=. Cipollotto e maionese allo yogurt 51 
ni 1111 Insalatina di soncino fave e formaggio 41 
w: ::*» Involtini di fave con agretti 106 
"(MP —. ... Lombo di coniglio in porchetta 93 
Up 7 1:+:«Maionese allo yogurt 41 
pui wu ARIAL LO 
i LARA ETITI ITA i 
PER ER a let IIC Una 
IRIAITRA PE LIIIO siria raranata iii 






a giapp dn di dd 


Lin 
7 
Pen 


v St IRAN VR 
Gori 1 RETRICETTE: DALLA: AA bp 2! AMG 


i PRI 


aa ARA I 
a " i 1 vr PPEne 
sa ia da PROSE Le til x 
sd RARA 5 1 
6 
x 


Maltagliati colorati alla crescenza spinaci » Ape epr 


pistacchi e peperoni vague A 

Meringhe al cioccolato Miniera 7/0: 

Minimimosa con crema leggera al'limone |; 01°... 

e fragole di bosco wird 

Nidi di platessa n#3% 107 

Olive verdi in salamoia vinse ea 

Orecchiette con pesto di zucchine pistacchi. . - ELE 

menta e limone G2+è 

Paccheri con pesto di pomodorini gialli mandorle 

origano e pecorino 80. 

Pappardelle di patate dolce con gorgonzola teloni 
rosmarino e noci {gg eteri 

Pici con nocciole spinaci cipollotto avuti oretta 

e salva cremasco cr pmreriti 

Pizza bianca con fagiolini nocciole e gorgonzola. 20... et tt 
Pizza bianca con fave cipolle e pecorino ‘© Te ilu/es “oe |<; 
Pizza bianca con gamberetti insalatina TESERO pt 
di primavera e stracchino a Riti 
Pizza integrale con fiori di ZUèGa j lizinis iaia eee seat sie To) 
burrata e acciughe i pgddarda rd die ei Di pui: 
Pizza integrale con provola individ | (011; 170..0.0 I 
prosciutto crudo e noci SIIT LIE ERE 

Pizza integrale con speck asparagi TT 

e scaglie Sf grana "POTE TRO 

Pizza rustica Fasi pracr granai 11]:8 

Pizzotti al mais enni 1 O 

Pizzotti al pesto CRETE EVO 

Pizzotti alla Bismarkt titre ee cea forli OA 

Pizzotti alla catanese N i cute a e tt a 

Pizzotti alla romana e a TERE ES” 

Pizzotti pugliesi seiviaasinresesit 160 

Pollo in friggitello LÌ i 108 

Razza al forno con patate 145 

Rollè soubisse 42 

Rosa senza spine pi rea t 61 

Rosti di zucchine ere n 132 = 
Sacher bianca con confettura di nlamponi' 1 0 166/00» 

Salsa al coriandolo e lime CI GETLEI 

Salsa allo yogurt TIE TIE 132 

Salsa di ciliegie E A er 52 

Salsa pizzaiola COREA FT pe 

Salsa tonnata CCA ana 4) 

Salsa verde VOTE Fe PRI 

Sauté di cozze al limone nel pane...» 150 

Scaloppe di salmone all’acetosella i 33 

Sformato di tofu fave e mandorle al caffè . . . bf 

Sorbetto al kiwi e zenzero senza gelatiera «DZ» 


Spaghetti con pesto di pistacchi bottarga e limone | 77. - . : 
Spaghetti di carote e barbabietole ci 





con erbe aromatiche e feta marinata TI 
Spaghetti di zucchine con un ragù di tacchino si 

lime e menta ‘138° 
Spumini di meringa 181 
Stracotto di manzo allo Syrah e frutta secca .100 
Sweet heart wedding cake png 
Tagliolini di melanzane con pomodorini i, LEI 
al forno e ricotta salata a riapgoria to 
Tiramisù al cocco con fragole sfoglie vini 

di cioccolato e meringhe al cacao artignetbi vere 
Tonno di coniglio Spille e/o rire 
Torta cupcake al frutto della passione CEI rane 
con crema ganache al caramello CTAra ET ARIE 
Torta di pane si vepini e 12 

Torta morbida al profumo di moscato. 1... 

con pesche e pistacchio LA APT 

Torta salata di spinaci e cipolle ca cha Lar 

con verdure colorate e crema al taleggio CRE ATAOII 
Tortelloni al basilico con pomodoro soleggiato...» . è +. 
gamberi e burrata sagra Ci 
Tortini ricotta e fragole ...64 A 
Tranci di razza fritta su salsa di peperoni: »*** 144/00); 
Vitel tonné III ZE 
Vitello in salsa ai peperoni ue a 28 
Vitello in salsa pizzaiola CORTES TI LICIZO 


Zuppa di fave ieri pin ere rETRE IO Li 
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SCUOLA DI CUCINA: 


a dc psi di 


Rohe pronta me: 
, a en 
1 


nu II Erga ce 


din gt n susa . 





IN EDICOLA DA FINE MAGG 





ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 





ta dr: E 
Di 
è AD ALICE CUCINA 
n 
% r° fg AIETAECET Pi 
x i a i di {i | ia i i) Mi, È i ° . ° 
CI TCIVII Di i) DI Il semifreddo è un dolce che va servito a temperatu- 


ra negativa, leggi: sotto lo zero. Ma che allo stesso 
tempo deve mantenere una propria consistenza mor- 
bida per essere gustato al meglio. E qui entra in gioco 
l’importanza dell'utilizzo della meringa italiana che, 
oltre ad appértare dolcezza, ha funzione di vero e 
proprio “griticongelante”. Ai semifreddi veri e propri 
inche, più in generale, ai dolci freddi, di frigo o 
reeZer) è dedicato il prossimo colore della cucina. Un 
=" Yfolume tutto.da provare, che, pagina dopo pagina, 
2” promette e/mantiene brividi a volontà! Di gusto e di 
piacere 
































PRENOTALO SUBITO INEDICOLA===2<# 


| A SOLI 4,40 EURO. ci 
(oltre al prezzo-di-copertina| =3t 





enu da la carte 


Pea 


| digitale terrestre È 














ju digitale terrestre 
(canale 221) 
rtphone e tablet 
.Italiasmart.tv 





| MENU Del //Tese 





131 Crema di pomodori con croccanti alle olive e mandorle 
| 148 Assaggi di fregola sarda con cozze e pomodorini 

28 Calzoncini fritti alla greca 

64 Tortini ricotta e fragole 







Senbresa veggie 
" . 102 Caramelle di fiori 
ee — 27 Carciofi grigliati 

ot — 137 Pappardelle di patate dolci con gorgonzola rosmarino e noci 


46 Ciambellone alla panna e ciliegie 









23 Pizza integrale con fiori di zucca burrata e alici marinate 

41 Frittata di tagliolini agli asparagi 

93 Lombo di coniglio in porchetta 
162 Miniminosa con crema leggera al limone e fragoline di bosco 


a soli 















oppure a 
soli 

RI = | 
Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con A \IC@. 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 a z È | 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” z AIIC | 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS i NUMERO 331 9914493 
Inserisci i tuoi dati anagratici e la pubblicazione. a E 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO , 

31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA!TQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 6 NUMERI 











COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it IRVESRRI i Apiro 
EURO 
CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 6 QUADERNI 


Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


E RO 
SPESE DI SPEDIZIONE 
T08;72.uo 








INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


CONTINI E 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA): 


I MIEI DATI 


COGNOME 





NOME 





e rl. Men 
Meno = 
ni 


12 NUMERI 12 NUMERI 


VIA N° 


CAP LOCALITÀ PROV 


EMAIL 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


TEL. 


ea Informatica e Organizzazione S.r.l. 

e. Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 [servizio cortesia) 
Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


TTT TTT i TI728. 0 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 
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“Pasta di seurnola dî grano duro 


cfvaldoria 


ralelaze al Preesa giga aa 


fai 








Pasta Panarese nasce in Val d'Orcia, luogo rinomato fin dai tempi antichi per il grano duro di alta 


qualità, con lo scopo di promuovere il prodotto più tipico della zona: la pasta. 


La natura argillosa dei terreni e la relativa aridità estiva 
a TOSCANA 
conferiscono al grano duro un alto indice di proteine e glutine 


di alta qualità, che donano alla pasta consistenza e 


®© : 
gradevolezza al palato. “— Val d'Orcia 


La trafilatura al bronzo e l’essiccazione lenta a bassa temperatura, combinata con la purissima 
acqua del Vivo, che sgorga a 1000 m. di altezza sul Monte Amiata rendono questo prodotto 


assolutamente inimitabile. 


# Aq Pastificio Toscano s.r.l. 
+ A e al Via del Colombaio - Loc. Gallina 
P \ “E ri V ) Castiglione d’Orcia (Siena) 
N e 
€. >». # 


www.pastapanarese.it 


